Perfekt pizza pa kalljast deg, som hos pizzabagaren
Jag gjorde min forsta pizza under gymnasietiden och minns att den var god men
smakade egentligen inte alls som nar man ater ute pa en pizzeria. Har lange funderat
pa vad som skiljer och efter en hel del efterforskningar pa natet och prat med
pizzabagare har jag kommit fram till vad som &r hemligheten. Och hemligheten &r
inte en, utan bestar av manga sma knep som tillsammans gor skillnaden mellan en
alldeles for tjock pizzabotten med tunna, harda kanter och degigt brod och en pizza
med fluffiga, frasiga, brunflackiga, valsmakande kanter och lite seg botten.

For att gora en proffsig pizza hemma i en vanlig ugn ar det en stor férdel om man har
en digital vag och en degmaskin (bada finns billiga pa t ex Elgiganten). Det ar aven
bra om man har en pizzasten, men man kan fa en tillrackligt varm ugn aven genom
att satta den pa maxvarme och grill. Fordelen med pizzasten ar att det ar lattare att
fa pizzabotten brungraddad pa undersidan.

Kalljast deg smakar battre men en annan stor fordel ar att nar den jast fardigt kan
man anvanda den nar som helst inom nagra dagar. Man behéver alltsa inte laga
pizzan sa fort degen jast klart.

Ingredienser

Deg for fyra pizzor pa ca 25-30 cm diameter. Vill man gora storre pizzor gér man mer
deg. Gor deg for minst fyra pizzor sa att degmaskinen arbetar med degen utan att
den glider runt. Overbliven deg kan man géra goda bullar av.



560 g Vetemjol (vanligt eller special eller helst Tipo "00" som finns i italienska
delikatessaffarer)

348 g Vatten

40 g Olja

3 g Jast

13 g Salt

10 g Socker

Ladda ner min pizzadegkalkylator for snabb omréakning av degmangd:
Pizzadeg kalkylator
For utbakningen behdvs aven polentamjol.

Kop Tipo "00" har: Tipo "00" mjol

Har man inte en digitalvag gar det aven bra att gora sa har:

560 g vetemjol = 9 strukna och inte packade decilitermatt (vilket inte ar riktigt samma
som 9 dl i ett litermatt eftersom mj6let packas mer dar)

348 ml (ca 3 1/2 dl) vatten

40 g olja = 3 msk

3 g jast = jast rullad till en kula med 15 mm diameter (en spelkula ungeféar).

13 g salt = aningen mindre &n 2 strukna tsk

10 g socker = 2 strukna tsk

GOr degen



https://www.dropbox.com/s/oeg4ta7t8kuf5kb/Pizzadeg%20kalkylator.xlsx?dl=0
http://www.olja-oliv.se/delikatesser/ovrigt-deli/bakmjol-typ-00-1kg.html

Varm upp vattnet till 37 grader.

Smula ner jasten och sockret i vattnet och ror om noggrant till jasten Iost sig. Lat sta
10 minuter sa att jasten aktiveras.

Blanda oljan med jastvattnet och héall i degmaskinens bunke.

Satt pa lag hastighet och blanda i mjolet. Kor degmaskinen 20 minuter. Tillsatt saltet
och kor ett par minuter till. Degen skall vara nagot klistrig nar den tas ur degskalen.

Lagg degen i en bunke som oljats latt pa insidan, tack med matplast och lat jasa 1
timme.



Forma degen till en limpa och skéar i fyra lika stora delar. Innan man gor detta kan
man testa om degen fatt ett fint glutennatverk genom att spanna ut en liten degbit
mellan fingrarna. Man skall da fa en tunn och genomskinlig hinna som visar att
degen haller ihop. En bra deg ger ett segare och fastare brod.

Forma till bollar genom att spanna ytan pa degen nerat och knyta ihop pa
undersidan. Den har degen ar I6s s man far spanna ganska mycket deg for att fa en
slat yta.

Se aven:
http://www.youtube.com/watch?v=he-V1J86REA

https://www.youtube.com/watch?v=8PPngJ4BTKqg



http://www.youtube.com/watch?v=he-V1J86REA
https://www.youtube.com/watch?v=8PPngJ4BTKg

Lagg bollarna i en gratangform, tack med plastfilm och stall in i kylskapet som
bor halla ca 8° C, alltsa lite varmare an vanligt. Om kylen ar for kall jaser degen
daligt.

Lat jasa ett dygn. Degen kan dock jasa betydligt langre i kylen, 3-4 dygn har jag
testat med gott resultat.

Forma pizzabotten

Blanda 1 dl vetemjol med 1/2 dI polentamjdl (grovt majsmjol) och hall upp pa
bakbordet.

Ta forsiktigt upp en degboll och mj6la in den pa bordet.



Forma bollen till ett "dack" genom att halla degen i handerna och forma kanten med
hjalp av tummarna medan man snurrar lite pa den. Det &r viktigt att degen ar tjockare
i mitten.

Fortséatt att forsiktigt trycka ut degen mot kanten medan du roterar den. Pressa inte
fran mitten som aven nu skall vara tjockare. Var dven noga med att inte platta ut
kanterna som i sa fall blir harda. Behandla degen varsamt och knip inte for hart med
fingrarna.



Nar botten blivit nastan lika stor som handerna lagger man den i mjélet pa bordet och
fortsatter att rotera och spanna ut degen mot kanten. Efterhand far man plats med
handerna i degplattan. Da kan man sprida ut fingrarna latt for att paskynda
utspanningen av degen. Undvik hela tiden att trycka i mitten av degen och pa
kanterna. Gor kanten ganska tjock, ca 2 cm.

Se aven:
http://www.youtube.com/watch?v=SjYgw1lCLZsA

Spann ut pizzan till sin slutliga storlek pa ca 25-30 cm genom att lagga den yttre
delen pa knogarna och snurra runt nagra varv. Skulle degen spricka nagonstans ar
det enkelt att laga genom att lagga den pa bordet och trycka ihop "saret".


http://www.youtube.com/watch?v=SjYqw1CLZsA

Det ar mycket viktigt att degen inte blir I6vtunn ndgonstans (sa att den blir nastan
genomskinlig). Risken ar da stor att sasen tranger igenom botten sa att man far en
bl6t och degig pizza.

Det finns flera andra satt att spanna ut degen pa slutet. Vanligt ar att man "slappar"
degen mellan handerna, vilket har fordelen att 6verflodigt mjol lossnar. Detta &r dock
en svarare teknik som kraver mer évning. Vill man imponera kan man aven kasta
upp degen som en frisbee i luften. Kan vara bra att lata bli om man vill undvika
oonskade dekorationer av taklampan..

Det har receptet ger en ganska los deg. Vill man ha en nagot mer latthanterlig deg
kan man anvanda 330 g vatten i stallet.

Se aven:
https://www.youtube.com/watch?v=L1j1OWGiiNO

http://www.youtube.com/watch?v=2pb5Fi9t2Ds

Lagg pizzabotten pa bakplatspapper.

Det ar ingen storre idé att forsoka forma om en misslyckad
pizzabotten. Glutennatverket forstors da och man far en vanlig hemgjord pizza med
harda kanter och trist brod.

Gradda pizzan

Lagg en plat i ugnen och sla pa hdgsta mojliga varme (275-330°) i minst 30 minuter
innan pizzan skall graddas. Satt darefter pa grillvarme och vanta nagra minuter.
Pizzabotten far lite finare farg och frasighet om man anvander en pizzasten som
varmts i minst 30 minuter.


https://www.youtube.com/watch?v=L1j1QWGiiN0
http://www.youtube.com/watch?v=2pb5Fi9t2Ds

Smeta ut ca 1 dl tomatsas pa pizzan. Borja fran mitten och sprid sasen utat i en
cirkel. Lamna ett par cm fran kanten utan sas.

Lagg sedan pa riven ost. Bast blir det om man anvander flera ostar i olika lager:
lager 1) riven mozzarella

lager 2) en smakrik ost som lagrad cheddar, parmesan, préstost, Aseda lagrad
graddost eller grevé.

Lagg 6nskade ingredienser ovanpa osten och stré lite riven mozzarella 6verst.



Tank pa att vissa ingredienser ar vattniga, t.ex rakor och tomater vilket kan ge en bl6t
pizza.

Ett vanligt misstag ar att ha for manga ingredienser pa pizzan. Det kan ocksa ge en
blot botten. Sarskilt illa kan det ga om man anvander en stekspade for att fésa in en
pizza med ett berg av ingredienser. Lyckas man inte i forsta forsoket aker halften av
hogen in pa platen eller pizzastenen. Det resulterar i en kolmila och osar i flera dagar
efterat. Pizzastenen gar inte att anvanda sedan férran man tvéattat av den. Jag har
lart mig detta den harda vagen..

Underskatta heller inte konsten att anvanda en pizzaspade. Se till att den ar
ordentligt inmjolad pa bada sidor. Fos in den under pizzan med en hastig rorelse hela
vagen under pizzan. Samma sak galler nar man skickar in pizzan i ugnen. Man far
bara ett forsok pa sig. Trana garna forst nagra ganger.

y

Ta ut den heta platen ur ugnen och stang genast luckan.

Lagg pizzan med bakplatspappret pa platen, 6ppna luckan och sétt in pizzan sa
snabbt som majligt sa att inte varmen gar ur ugnen. OBS! pizzan glider latt av
bakplatspappret!

Gradda i mitten av ugnen ca 6-7 minuter eller till fin farg pa kanterna. Brann inte
kanterna.

Forbered under tiden nasta pizza.



Ta ut pizzan och lagg samtidigt in en ny plat i ugnen.

VAarm ugnen nagon minut innan nasta pizza satts in.

Tomatsas till pizza

900-1000 g finkrossade tomater (garna pa burk, t.ex "Mutti")
3 vitloksklyftor, hackade

2 shallottenlokar eller en liten bit gul 16k, hackad

1 dl tomatpuré

2 msk ketchup

3 krm sellerisalt (eller Herbamare), eller vanligt salt. Kop sellerisalt har: Sellerisalt
1 tsk chiliflakes eller 2 krm cayennepeppar

2 tsk oregano (garna farsk)

3 krm svartpeppar, nymalen

2 msk olivolja, extra virgin


http://www.kryddlandet.se/kryddor/sellerisalt/

Hacka vitloken och shalottenloken fint och fras i olivoljan pa svag varme tills 16ken &r
glansig, ca 3 minuter.

Blanda ner chili, svartpeppar och oregano och fras ca en halv minut till.

Sl& pa ovriga ingredienser, ror om och for dver allt till en kastrull. L&t puttra under
lock 30-40 minuter.

Overbliven sés kan sparas i kylen en vecka. Kan aven anvandas till kottfarssas,
falugratang mm.



