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La historia de la_pizza comienza probablemente con
la historia del empleo del_pan por parte de la
humanidad. Se tiene constancia de que en la_antigua
grecia (cuna de los panes planos ) donde ya se servia
el_plakuntos decorado con_hierbas , especias , ajos y
cebolla , en la época de Dario | el grande (521-
486 a. C.) los soldados_persas tomaban pan plano
con_queso fundido y datiles por su parte superior, y
virgilio en la Eneida menciona un plato similar.



https://es.wikipedia.org/wiki/Pizza
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Antigua_Grecia
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Plakuntos&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Hierba_arom%C3%A1tica
https://es.wikipedia.org/wiki/Especia
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Dar%C3%ADo_I_el_Grande
https://es.wikipedia.org/wiki/Persia
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_fundido
https://es.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1til

£t (el

-
- "

Ingredientes
e Para4 pizzas

Para la masa:

Harina (preferiblemente tipo “0”, en alternativa harina para

reposteria)- 500 g B —_—

Levadura fresca - 1 cubito RS

Sal - 2 cucharillas . — et

Aceite de oliva extra virgen - 3 cucharas - '

Azlcar - 1 cucharilla

Agua templada - 1 taza escasa

Otros ingredientes para preparar la “pizza Margherita”:

Tomate fresco crudo (como alternativa: tomate en lata

crudo) - 1 taza escasa

Mozzarella fresca - 4 unidades de 125 g

Albahaca (preferiblemente fresca, como alternativa se

puede echar orégano seco) - Una decena de hojas

(orégano: pulveriza en manera uniforme)
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http://www.cocinasana.com/ingredients/harina-preferiblemente-tipo-0-en-alternativa-harina-para-reposteria/
http://www.cocinasana.com/ingredients/harina-preferiblemente-tipo-0-en-alternativa-harina-para-reposteria/
http://www.cocinasana.com/ingredients/levadura-fresca/
http://www.cocinasana.com/ingredients/sal/
http://www.cocinasana.com/ingredients/aceite-de-oliva-extra-virgen/
http://www.cocinasana.com/ingredients/azucar/
http://www.cocinasana.com/ingredients/agua-templada/
http://www.cocinasana.com/ingredients/tomate-fresco-crudo-como-alternativa-tomate-en-lata-crudo/
http://www.cocinasana.com/ingredients/tomate-fresco-crudo-como-alternativa-tomate-en-lata-crudo/
http://www.cocinasana.com/ingredients/mozzarella-fresca/
http://www.cocinasana.com/ingredients/albahaca-preferiblemente-fresca-como-alternativa-se-puede-echar-oregano-seco/
http://www.cocinasana.com/ingredients/albahaca-preferiblemente-fresca-como-alternativa-se-puede-echar-oregano-seco/
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L DISUELVE LA LEVADURA EN LA TAZA DE AGUA TEMPLADA CON EL AZACAR. LA TEMPERATURA DEL AGUA NO DEBE SER NI DEMASTADO BATA, DE L0 -u‘.»hroams olives
(ONTRARTO LA LEVADURA NO TENDRA SUFICTENTE FUERZA PARA QUE LA MASA PUEDA SUBIR, NI MUY ALTA, PORQUE SE MATARTAN L0S FERMENTOS
(ONTENIDOS EN LA LEVADURA.
1 PON LA RARINA SDBRE UNA MESA EN FORMA DE VOLCAN, DESPUES DE HABERLA PASADA EN UN TAMIZ CREA UN HUECO EN EL CENTRO (DONDE
ECHARAS LA VADURAM 7( ADA CON EL AGUA Y EL AZUCAR), ECHA ALREDEDOR DEL HUECD LA SAL FINAY LAS 3 CUCHARADAS DE ACEITE (EN ESTA
MANERA SEEVITA QUE LA SAL SEPONGA £ N(UNTA[TO DIRECTO CON LA LEVADURA, RALENTIZANDO LA ACTIVIDAD DE LOS FERMENTOS). ECHA POCO A
POCO EN EL CENTRO LA TAZA DE AGUA CON LA LEVADURA A LA HARINA.
3 AMASALA MASA ENERGICAMENTE DURANTE UNUS 10 MINUTOS. CREA UNA PELOTA CON LA MASA, CON UN CUCHILLO HAZ UNA CRUZ EN EL CENTRO
DE LA PELOTA Y LUEGO PONLA EN UNA OLLA CUBLERTA CON UN TRAPO RUMEDO ¥ DE}A[A REPOSAR DURANTE UNA HORA — UNAHORAY MEDIA EN UN
LUGAR CALTDO Y STN CORRTENTES DE ATRE.
b PON LAMASAEN FORMA DE UN TUBD LARGO Y CORTALO EN & PEDAZOS (4, 80 105, CADA BOLLO £S5 PARA 1 PLZZ4). TAPA LOS & BOLLOS CON UN TRAPD
LIMPLO Y RUME DOYD ]A POSAR UNDS 15 MINUTD
5 INCIENDE ELHORNO Y DEJA QUE SE E ENA AT[MP[RATUKAMAXIMA(?SU“O.
6. COGEUN BOLLO, VOLVIENDO A CUBRIR LOS QUE QUEDAN, Y EMP EAA EATENDERLO DESDE EL CENTRO CON LA MAND ¥ SIGUE CON LA AYUDA DE UN
RODILLO, HASTA QUE EL GROSOR DE LA PLZZA LLEGUE A MEDTR UNDS 2-3 MM EN LA MISMA MANERA EXTIENDE L0S OTROS 3 BOLLOS.
I COGE UNAPIZZAY ECHA ENCIMA ELTOMATE, UN POCO DE ACELTE Y DE SALY YA LAS PLZZAS ESTAN LISTAS PARA SER HORNEADAS!
B PON UNAALAVEZEN ELHORNO (SIN ABRIRLO PARA EVITAR QUE DEJEN DE SUBLR!I) DURANTE UNOS 10 MINUTOS. A L0S 10 MINUTOS, A .
HORNO Y RAPIDAMENTE ECHA AMU”AR[ A ENCIMA DE LA PIZZA; VUELVE A PONERLA EN EL HORNO OTROS  MINUTOS. saloami bacon
S ALSACARLA ECHA ENCLMA LA ALBARACA FRESCA, Y, ST SE QUIERE, JAMON COCLDO Y UNOS CHAMPLRIONES PREVIAMENTE FRLTOS, CORTALA EN TROZ0S
Y...YAV ERAS QUE EXITO!!




(URLOSIDADES

EL ORIGEN MAS ACEPTADO DE LA PIZZA PROVIENE DE LA ANTIGUA
ROMA, EN DONDE SE ACOSTUMBRABA A HACER PAN DE FORMA
CIRCULAR Y, LUEGO DE COCINADS, CORTARLS EN PORCIONES COMO EN
LAS PIZZAS ACTUALES, ENTONCES ES POSIBLE DEDUCIR QUE EL ORIGEN
DE LA PIZZA SE DEBA AL AGREGARSE INGREDIENTES EXTRA SOBRE
ESTE TIPS DE PAN COMO ES LA MOZZARELLA.

Lo CIERTO ES QUE LA PIZZA MODERNA TAL Y COMO SE ENTIENDE EN
LA ACTVALIDAD, ES DECIR COMO SUMA DE LAS HASTA EL SIoLS XVIT
CONCRETAMENTE EN LA CIUDAD DE NAPOLES, LUGAR DONDE EXISTEN
LAS PRIMERAS REFERENCIAS DOCUMENTALES ACERCA DE LOS
ORIGENES DE ESTE ALIMENTS PREPARADO.

SE DICE QUE EN LA EPOCA DEL REY FERNANDS I (13$)-1829) LA
REINA HABIA PRONHIBIDO LA PIZZA EN LA CORTE. PERO FERNANDS, A
QUIEN LE FASCINABA, BURLABA LA ORDEN DISFRAZANDOSE DE PLEBEYS
PARA VISITAR A ESCONDIDAS UN BARRIO POBRE DE NAPOLES DONDE SE
PREPARABA ESTA COMIDA. CON EL TIEMPO CONFESS SV GUSTS ¥ LA
PIZZA SE CONVIRTIO EN VN GRAN EXITO EN TODA ITALIA,



VALOR NUTRICIONAL




4 quesos es la mas famosa en espafia
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DONDE SE (OCINAT




ORIGINARIA DE..
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Quien creo la
pizza?

Rafaele Espdsito



RAZONES POR LAS QUE HE ELEGIDO LA PTZZA

ME PARECE UNA COMIDA MUY INTERESANTE

ES UNA COMIDA MUY CONOCIDA POR LA GENTE
ME PARECE INTERESANTE SU HISTORIA
TENTA CURTOSIDAD DE POR QUIEN LA INVENTO




