NEAPOLSKA PIZZA

(' PROGRAM )

9:00 TEORIE A SUROVINY NA TESTO

* historie neapolské pizzy - jeji plvod a vyvoj
e klicové suroviny - ingredience nezbytné pro tradicni recept
e charakteristika surovin

10:00 PRIPRAVA TESTA

e pfimd metoda pripravy tésta
¢ rucni hnéteni tésta
e formovani klonk( tésta

12:00 PRACE S TESTEM

e rucni tvarovani pizzy

proc ne valecek

e priprava rajcatového zakladu
zaklady peceni

14:00 PECENI

e prdce s pecia prvni peceni
e Uprava procesu

16:00 MODERNI PRISTUP K NEAPOLSKE PIZZE

e rozdily mezi surovinami (Fior di Latte a Mozzarella di Bufala
* techniky sklddani surovin
* nové trendy a moderni variace neapolské pizzy

18:00 OTAZKY A ODPOVEDI

* technologické a technické konzultace



