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Aitoa napolilaista pizzaa paistetaan
450 °C avotuliuunissa
vain minuutin ajan

Napolilaista pizzaa sanotaan maailman
herkullisimmaksi pizzaksi - eika suotta.

Sen herkullisuuden takaavat maukas, kuohkea ja 20 tuntia ko-
honnut pohja, tuoreet raaka-aineet seka minuutin paistoaika
450-asteisessa avotuliuunissa. Lyhyen paistoajan ansiosta tayt-
teet eivat kuivu, vaan ne pitavat tuoreet makunsa sisallaan.

Napolilainen pizza eroaa roomalais- ja amerikkalaistyylisista piz-
zoista seka pohjansa etta paistoaikansa, mutta myos taytteiden
yksinkertaisuuden myota. Napolilaiseen pizzaan ei ole tarkoitus
laittaa sitd mitd kaapista I0ytyy, vaan raaka-aineet ovat tarkkaan
maariteltyja oikean makuharmonian luomiseksi.

“Jos et ole maistanut autenttista napolilaista pizzaa, et
ole maistanut pizzaa sen aidoimmassa olomuodossa.”
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Pizza on lahtoisin
Napolista

Nykyaikainen pizza
on syntynyt Napolissa
1700-luvun lopussa, kun
paikalliset lisasivat tomaat-
tikastiketta Focaccia
-tyylisen leivan paalle.

NyKkyisin autenttista napo-

: & ASSOCIAZIONE
lilaista pizzaa tarjoilevat

vain napolilaisen pizzan VERA C E
arieston sertiio PIZZA
kattojarjeston sertifioimat NAPOLETANA

ravintolat.

Margherita on napolilai-
nen klassikko. Tomaatti-
kastike, tuore mozzarella
ja basilika luovat pizzaan
ltalian lipun vaérit.
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Napolilainen
illallinen

Napolilainen illallinen koostuu kolmes-

ta ruokalajista: ruokahalua herattavasta
aperatiivista ja alkuruoasta, napolilaisesta
pizzasta seka tuhdista jalkiruoasta.

Taysin autenttista napolilaista pizzaa ei kotiuunissa voi

valmistaa, koska aito napolilainen pizza kypsennetaan n.
minuutin ajan 450 °C avotuliuunissa. Talldin pohja sailyy
kuohkeana ja taytteet pitavat tuoreet makunsa sisallaan.

Kotiuunilla on kuitenkin mahdollista tehda napolilais-
tyylista pizzaa, kun pizzan valmistusprosessissa kayte-
taan oikeita menetelmia. Taysin autenttista siita ei ole
mahdollista saada, mutta I0ysimme tyylin, jolla siita
saadaan kotiuunissa hieman samantyylista.

Opit seuraavaksi, miten valmistat napolilaistyylista
pizzaa tavallisessa kotiuunissasi.
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Taikinan ainesosat

' | 7 | Resepti: 6 taikinapalloa,
kosteusprosentti 60 %

AN

Ainesosat:

« 936 g 00-jauhoja

« 562 g jaakylmaa vetta
« 29 g suolaa

« 0,5 g hiivaa

Kohotuspaikan lampatila:
21 °C

Kohotusaika:
20 tuntia

Kayta napolilaiseen pizzaan vehnéjauhojen sijaan 00-jauhoja,
koska ne takaavat oikean maun ja rakenteen. Numero 00 ilmoit-
taa jauhatusasteeseen, joka on hienoin mahdollinen.

00-jauhoja I6ydat hyvin varustelluista ruokakaupoista. Valitse
hiivaksi aina tuorehiiva.

Taikinan valmistaminen

Mittaa vesi ja liuota hiiva veteen.

Suola on séiléntdaine, joten vaarinkdytettyna se tappaa hiivan
toiminnan. Lisaa siksi 20% jauhoista hiivan ja veden sekaan ja
sekoita kunnes jauhot ovat kastuneet. Nain hiiva aktivoituu ja
voit kaataa suolan hiivan ja jauhojen sekaan. Lisda suola tasai-
sesti koko ajan sekoittaen taikinaa kasin tai koneella. Lis&a
loput jauhot tasaisen ripeasti. Alusta taikinaa 15 min (koneella)
tai 20 min (k&sin) kunnes taikina on kiintea, tasainen ja pinnasta
silea.



Taikinan kohottaminen

Siirra taikina suljettavaan kohotusastiaan. Kohota taikinaa 10 h
tasalampodisessa paikassa suojassa auringonvalolta.

10 h jalkeen kumoa taikina tasaiselle alustalle ja leikkaa taiki-
nasta 255¢g painoisia paloja.

Pyorita paloista pinnastaan kireita taikinapalloja niin, etta ne
ovat myds hyvin suljettuja pohjasta (ei reikda pohjassa). Kun
pohja on suljettu, pallot kohoavat yléspain, eivatka ne levia ja
menetd voimaansa. Nain myods pizzataikinasta tulee tasaisen
paksu joka kohdasta.

Sijoittele pallot tasaisin valein suljettavaan (ei ilmatiivis) taikina-/
sailytyslaatikkoon ja kohota niita 10 h samassa paikassa kuin
isoa taikinaa.

Vinkki:

Jos haluat muuttaa taikinan
kosteutta, kayta ns. "leipurin-
prosenttia”.

Nain lasket veden maaran ha-
luamaasi kosteusprosenttiin:

"Haluttu kosteusprosentti” x
7936 g” = veden maara.

Esim. 60% kosteusprosent-
ti lasketaan: 0,60 x 936 g =
562 g. Mita kosteampi taiki-
nasi on, sen vaikeampi sita
on kasitella, mutta sita peh-
meampi on myos pizza.




Pitka kohotusaika takaa
maukkaimman lopputuloksen

Pizzaa pidetaan pikaruokana, vaikka asian laita on var-
sin toinen - varsinkin jos puhutaan siita alkuperaisesta
napolilaisesta pizzasta.

Napolilaista pizzaa kohotetaan perinteisesti huoneen-
lammaossa noin 15-20 tuntia omasta aikataulusta riip-
puen. Pitkan kohotuksen aikana taikinaan muodostuu
kaasua ja aromiaineita, jotka antavat taikinalle makua ja
kuohkean rakenteen.

Jata taikina siis mieluiten kohoamaan jo edellisena iltana
tai viimeistaan saman paivan aamuna. Huomaat kylla
makueron pitkdan ja vain hetken kohonneen taikinan
valilla.

LEN GERRENEE L E N r+£1)
muotoon

Ripottele poydalle jauhoja, jotta taikina ei tartu pdytaan
kiinni. Painele taikina auki kasin, ala siis kayta kaulinta.

Aloita painelemalla taikinapallon keskeltd suoraan alas-
pain kohti reunaa liikuttamalla kdsid samansuuntaisesti.
Taman tarkoitus on saada taikinan sisalla oleva ilma
kohti reunusta, joka takaa napolilaiselle pizzalle tyypil-
lisen kuohkean reunan. Jata reunoille tasainen noin 1-2
sentin mittainen ilmava reunus jo tassa kohtaa.
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Napolilaisen pizzan

taytteet ovat tuoreita ja
sinkerai




Yksinkertaiset raaka-aineet luovat harmonisen

maun

Napolilainen pizza on tunnettu paitsi maukkaasta pohjastaan,
my0Os yksinkertaisista, mutta laadukkaista taytteista. Tomaatti-
kastikkeella, mozzarellajuustolla ja tuoreella basilikalla taytetty
Margherita paljastaa osaavan pizzantekijan, koska Margheritas-
sa pohjan rakenne ja aromit paasevat parhaiten oikeuksiinsa.

Tomaattikastikkeen valmistaminen

Paras tomaattikastike syntyy laadukkaista sailyketomaateista
itse tekemalla. Murskaa purkillinen sailyketomaatteja kasin, laita
sekaan ripaus suolaa ja laita se kylmaan tekeytymaan vaikka

jo edellisend paivana. Koostumuksen ei tarvitse olla siled, vaan
joukosta saa I6ytya rakennetta ja paakkuja. Murskaaminen
kannattaa tehda kasin, koska koneella murskatessa tomaatin
siemenet rikkoutuvat helposti, jolloin koko kastikkeen maku
kitkerdityy.

Valitse juusto oikein

Trendijuustoksi nousseen, puhvelinmaidosta valmistetun bu-
falamozzarellan sijaan ominaisempi valinta on kuivempi ja kiin-
tedmpi fior di latte. Laadukas bufalamozzarella on myds hyva
valinta, mutta fior di lattella valtyt siltd, ettd pizzan pohja ei
paase kostumaan liikaa.




Aitoa napolilaista pizzaa paistetaan
vain noin minuutin verran 450 °C
avotuliuunissa. Se antaa pizzalle
tyypilliset kohonneet ja laikukkaat
reunat.
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Piz»%paistaminen

Napolilainen pizza paistetaan 450 °C uunissa minuutin ajan.
Kotiuunissa maksimilampdtila on usein 250 °C, joten pais-
toaikaa taytyy hieman pidentaa.

Siksi kotona on oikeastaan mahdotonta tehda samanlaista piz-
zaa kuin napolilaisessa avotuliuunissa. Kotona voit kuitenkin
tehda erinomaista pizzaa, kunhan hyvaksyt sen, etta lopputulos
on hieman toisenlainen. Pizzakivi on hyva satsaus, jos haluat
herkutella astetta paremmalla pizzalla, mutta pizzan voi paistaa
my0s ilman sita.

1.

Kuumenna uuni niin kuumaksi kuin mahdollista ja anna pel-
lin kuumeta uunissa ennen kuin asetat pizzan sille. Voit myos
kayttaa grillivastusta, koska se nopeuttaa pizzan paistumista.

2.
Tarkkaile pizzaa kypsymisen aikana ja muista pydrittaa sita
uunissa mahdollisimman tasaisen paistumisen takaamiseksi.

3.

Kun pizzan pohja alkaa nayttamaan kypsalta ja taytteet ovat su-
laneet paélle, pizza on valmis. Pizza jatkaa kypsymistdan myds
uunista ottamisen jalkeen, joten nosta pizza heti pois pellilta tai
pizzakiveltd, ettei se kypsy liikaa ja kuivu.
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Pizza on ollut silloin oikean aikaa
uunissa, kun reuna on kauniin
ruskea, siina on tummia laikkuja
ja kun se palautuu muotoonsa
siita painettaessa.

“Press test”
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Marinara

“Yksinkertaisesti hyvaa”

Taytteet

« 90 g tomaattikastiketta

« 1 kpl valkosipulinkynsi

« 4 kpl basilikanlehti

« 10 g oliiviéljya

« Oreganoa oman maun mukaan

Valmistus

Levitd tomaattikastike kohonneen taikinan paalle. Leikkaa valkosipulin
kynsi mahdollisimman ohuiksi viipaleiksi ja ripottele niitd tomaattikastik-
keen paalle. Lisaa oliividljy ja basilikanlehdet. Paista kunnes pizzan reu-
nat ovat kohonneet ja véri on kauniin ruskea. Ripottele paistetun pizzan
paélle oreganoa.
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Margherlta

“Pizzojen kiistaton klassikko”

Taytteet

« 90 g tomaattikastiketta

« 90 g fior di lattea/bufala mozzarellaa
+ 5 g parmesaania tai pecorinoa

+ 4 kpl basilikanlehti

« 10 g oliiviéljya

Valmistus

Levitd tomaattikastike kohonneen taikinan paalle. Asettele paalle
viipaloitu mozzarella. Lisaa oliiviéljy, basilikanlehtia ja paista kunnes
pizzan reunat ovat kohonneet ja vari on kauniin ruskea.

15



ol — e -

Con Salame

“Margherita aidolla salamilla”

Taytteet

+ 90 g tomaattikastiketta

+ 50 g salame-viipaleita

+ 90 g fior di lattea/bufala mozzarellaa
+ 5 g parmesaania tai pecorinoa

+ 4 kpl basilikanlehti

* 10 g oliividljya

Valmistus

Levitd tomaattikastike kohonneen taikinan paalle. Asettele paalle
viipaloitu mozzarella. Lisaé oliividljy, basilikanlehtia ja lopuksi salamit.
Paista kunnes pizzan reunat ovat kohonneet ja véari on kauniin

ruskea.
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“Mausteisen ruoan ystaville”

Taytteet

« 90 g tomaattikastiketta

« 80 g fior di lattea/bufala mozzarellaa
+ 3 kpl basilikanlehti

+ 35 g tulista Nduja-makkaraa

+ 5 g parmesaania tai pecorinoa

« 10 g oliividljya

Valmistus

Levitd tomaattikastike kohonneen taikinan paalle. Asettele paalle vii-
paloitu mozzarella ja tulinen Nduja-makkara. Lis&é oliividljy ja basilika.
Paista kunnes pizzan reunat ovat kohonneet ja vari on kauniin ruskea.
Paistamisen jalkeen raasta pizzan paalle parmesaani- tai pecorino-juus-
toa. Lisda tulisuutta chilidljylla.
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“Valimeren maut pizzassa”

Taytteet

+ 90 g tomaattikastiketta

+ 3 kpl basilikanlehti

« 5 g kaprista

« 15 g oliiveja

« 4 kpl sardellifileita

« 10 g oliividljya

« 80 g fior di lattea/bufala mozzarellaa

Valmistus

Levitd tomaattikastiketta kohonneen taikinan paalle. Asettele paalle
viipaloitu mozzarella, sardellifileet, oliivit, kaprikset seka basilika. Lisda
viela oliivi6ljy ja paista kunnes pizzan reunat ovat kohonneet ja vari on
kauniin ruskea.
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Aperol Spritz

- 1 osa Aperolia

- 1 osa Proseccoa

- Loraus soodaa

- Koristeeksi appelsiinia ja oliiveja
- Jaita

1\

Tarjoile juoma isosta lasista. Kayté reilusti jaita, jotta juoma pysyy pitkdéan
kylméana eiké suotta vetisty. Liséda jaiden paélle Aperol ja prosecco sekd hieman
soodaa. Sekoita varovasti ja koristele juoma appelsiineilla ja oliiveilla.

\

Negroni

- 2c¢l Gin

- 2cl Campari

- 2cl Makea vermutti

- Koristeeksi appelsiinin kuori
- Jaita

Kaada ainesosat On the rocks -tyyliseen lasiin. Lisaa reilusti jaitd ja hdmmenna
lusikalla. Koristele appelsiininkuorella ja nauti.

ruoka ja aperat




Angioletti

- Taikinapallo (pizza) 1 kpl
- Kirsikkatomaatteja 80 g
- Valkosipulidljy 10 g

- Hienoa merisuolaa

- Rucola 30 g

- Oljya friteeraamiseen

Painele taikinapallosta tasainen levy ja leikkaa se pizzaleikkurilla pitkulaisiksi suika-
leiksi. Lammita samalla 6ljy joko rasvakeittimessa tai friteeraamiseen soveltuvassa
padassa/paistokasarissa 180-asteiseksi. Paistolampdmittari on hyva apu. Fritee-
raa taikinan palasia 6ljyssé, kunnes niista tulee kullankeltaisia ja ilmavan kuohkeita.
Nosta taikinan palaset kuivumaan talouspaperin paalle.

Pydrittele kirsikkatomaatit kevyesti suolassa seka pienessa maarassa valkosipuliol-
jya. Kasaa annos yhdistamalla tomaatit, friteerattu taikina seka loraus valkosipuli6l-
jya. Lisaa lopuksi paalle reilu kasa rucolaa.

Jalkiruoka

Angioletti alla nutella

- Taikinapallo (pizza) 1 kpl
- Nutellaa

- Tomusokeria

- Oljya friteeraamiseen

Leikkaa taikinapallosta tehty ta-
sainen levy pitkulaisiksi suikaleiksi.
Lammitad samalla 6ljy joko rasvakeit-
timessa tai friteeraamiseen sovel-
tuvassa padassa/paistokasarissa
180-asteiseksi. Friteeraa taikinan
palasista kullankeltaisia. Nosta
taikinan palaset kuivumaan talous-
paperin paalle.

Laita friteeratut taikinan palaset
lautaselle ja lisda paalle Nutellaa.
Koristele tomusokerilla ja tarjoile.
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Mukavia pizzahetkia ja
tervetuloa maistamaan
autenttista napolilaista pizzaa
Via Tribunaliin!

Loydat meidat seka 450-asteisen avotuliuunimme Helsingin
Sofiankadulta Senaatintorin ja Kauppatorin valista.

Noudatamme perinteista napolilaista First come, First served
-periaatetta, joten emme ota pdytavarauksia. Mikali ravin-
tolamme on taynna, niin istahda baarimme puolelle aperatiiville.
Poyta vapautuu kylla pian!

Herkullisin terveisin,

Pizzeria Via Tribunalin henkil6kunta
viatribunali.fi
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