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Alkulause

Kirjan ohjeiden avulla on aloittelijankin helppo ja nopea tehda
ohutpohjaisia pizzoja

Pizzakirja on tarkoitettu jokapaivaiseen arkikayttoon, niin kii-
reisille dideille kuin isillekin, sinkuille seka nuorille.

Kirjan lopussa on ruskistamisen perusteet ja jauhelihan ruskis-
taminen

Ranualla 01.07.2018
Kauko Kuha
www.kaukokuha.fi

Kalamies
Kotikokkailija
Insinoori
Opettaja
Vapaaherra

Toivottavasti pizzat maistuvat myoskin sinulle !
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YLEISTA

Taman kirjan ohjeiden avulla voi valmistaa ohutpohjaisia pizzoja, joissa
pohja kypsyy hyvin ja joissa pohjaa on my6s hyva leikata ja sydda, myos
pakasteesta otettuna ja kuumennettuna

Taikinan kypsytys ja kohotus

Taikinan kohotuksen voi tehda joko liinan alla huoneen
lammadssa tai sitten jadkaapissa yon yli. Yon yli jadkaapissa
hitaasti kohonneesta taikinanasta tulee hiukan maukkaam-
pia pizzapohjia.

Pizzapohjan teko

Pizzapohjan voi muotoilla joko kaulimella tai sormilla tokis-

tellen.

Hiiva
Kuivahiiva on kdytdnnoéllista sen hyvan sailyvyyden vuoksi,
joten sitd on aina kaytettavissa.

Vesi

Veden tulee olla n. 43-47 asteista eli katta lampimampaa
jotta kuivahiiva heraa eloon ! Lampétila ei saa nousta yli 50
asteen silla hiivasolut kuolevat silloin.

Tarkalla infrapuna-laser lampomittarilla mitattuna hanavesi
on n. 40-45 asteista kun se tuntuu reilusti katta lampi-
mammalta. Jos vesi alkaa polttelemaan niin se on liian
kuumaa ja jos se on kdden lamp0istd niin se on liian kylmaa.
Kdden pintalampétila on n. 30°C



Pizzapeltit ja lampomittari
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Y114 olevassa kuvassa on kaksi keraamisesti pinnoitettua pel-
tid kahta pizzaa varten. 5 dl:n taikinamaaralla pohjat tule-
vat tdsmadlleen oikean vahvuisia noihin pelteihin sijoitettu-
na. Em. pellille ei tarvitse mydskaan laittaa leivinpaperia ja
ne saa puhtaaksi pyyhkaisemalla Serlalla.

Kuvissa on mukana myd6s infrapuna-laser lampomittari.
Mittarilla voi tarkistaa nopeasti nesteen lampétilan. Mittari
ei kuitenkaan ole aivan valttamaton.

Taytteita ei kannata laittaa kovin paksusti jotta pohja paa-
see hyvin kypsymaan.

Uuniaika on 7-9 minuuttia, joten esikypsenna tarvittaessa
pitkdn kypsymisajan vaativat taytteet, kuten esimerkiksi
jauheliha yms.

Valuta marat tayteaineet. Voimakkaasti marat tayteaineet
sitovat paljon uunin lamp6a ja hidastavat pizzapohjan ja
taytteiden kypsymista.



Pizzan valmistusvaiheet:

- Pizzataikinan teko, kohotus, ilmaus ja levitys pellille
- Pizzakastikkeen ( teko ja ) levitys pizzapohjan paalle
- Taytteiden levitys kastikkeen paalle

- Juustoraasteen levitys paallimmaiseksi

- Kypsennys uunissa

Pizzataikinan raaka-ainevaihtoehtoja kahdelle pizzalle:
( Tassa on kolme eri vaihtoehtoa )

1. 5dl spelttijauhoa + 2dl vettd + 1 pss kuivahiiva + 1tl suolaa +
1tl sokeria + 1rkl 6ljyd ( Suositan !)

2. 5dl durum-jauhoa + 2dl vetta + 1 kuivahiiva + 1tl suolaa + 1tl so-
keria + 2rkl 6ljya

3. 3dl puolikarkeaa vehndjauhoa + 2 dl grahamjauhoa + 2dl vetta +
1 kuivahiiva + 3 rkl 6ljya + 1 tl suolaa + 1 tl sokeria

( Kaikki em. taikinat kayttaytyvat hiukan eri tavoin vaivatessa ja levi-
tettdessa )

Spelttijauho on ns. alkuvehnaa. Vaihtoehdon 1 raaka-aineilla on upea
tehda taikina koska se ei tartu juurikaan sormiin. Siitd on myos erit-
tain hyva levittaa pizzapohjaksi. Spelttijauhoista ja sen historiasta,
aikojen aamuhdmarista lahtien, on netissa kirjoituksia.



PIZZAN VALMISTUSOHIJE

Liuota 1 tl suolaa ja 1 tl sokeria 2 dl:aan, n. 43-47 asteista vettta
Lisaa 1 pussi kuivahiivaa ( tai %2 pakettihiivaa ) astiaan ja sekoita.
Mittaa 5 dl spelttijauhoa kulhoon

Lisaa nesteliuos hiljalleen jauhokulhoon, samalla sekoittaen

Lisaa 1 rkl ruokadljya ja sekoita ja vaivaa taikina kunnolla kasin
Kohota jadkaapissa yon yli ( jos on kiire niin kohota liinan alla n. 20
- 30 minuuttia )

7. JOS kaytit jaakaapissa niin anna lammeta huoneen lampdiseksi ennen
seur. vaihetta

Laita poydalle hiukan jauhoa, ota taikina kulhosta ja vaivaa ilmat pois
9. Muodosta pyorea pallo ja leikkaa se kahteen osaan ( 2 pizzaa )
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10. Ota puolikas taikinasta

11. Tokistele sormilla, kddntele ja jauhota valilla, muotoillen taikina pyo6-
reaksi siten ettd sen halkaisija on pizzapeltin kokoinen ( tai noin uu-
nipellin levyinen )

12. Siirra taikina keraamiselle pizzapeltille ( tai laita pellille leivinpaperi
ja taikina siihen )

13. Sivele pohjan paille PIZZAKASTIKE ( Katso sivu 13 )

14.Lisad TAYTTEET ( Katso sivut 15-18)

15. Kypsennd 230 asteisessa uunissa n. 7- 9 minuuttia

- Ota toinen puolikas taikinasta.....

16. Tokistele sormilla, kdantele ja jauhota valilla, muotoillen taikina pyo-
reaksi siten ettd sen halkaisija on pizzapeltin kokoinen ( tai noin uu-
nipellin levyinen )

17. Siirra taikina keraamieselle pizzapeltille ( tai laita pellille leivinpaperi
ja taikina siihen )

18. Sivele pohjan paille PIZZAKASTIKE ( katso sivu 13 )

19.Lisad TAYTTEET ( Katso sivut 15-18)

20.Kypsenna 230 asteisessa uunissa n. 7- 9 minuuttia
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Kirjan ohjeiden avulla on aloittelijankin helppo ja
nopea tehda ohutpohjaisia pizzoja.

Yhteensa 17 taytevaihtoehtoa.

Kirjan lopussa on ruskistamisen perusteet ja
jauhelihan ruskistamisohjeet.

Kirja on tarkoitettu jokapaivdiseen arkikdytt6on, niin
kiireisille dideille kuin isillekin, sinkuille ja nuorille.

Sisalto:

- Yleista

- Taikinan valmistus

- Kastikkeen valmistus
- Taytevaihtoehtoja

- Kypsytys

Pizzan valmistusohje on yhdelld sivulla luettavissa !
Lisaksi my0s kuvitettu pizzan valmistusohje.
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