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A Nápoles, a minha cidade. 




À Silvana. O que eu sou, devo a ela 






«Às vezes, os nossos maiores talentos nascem daquilo que não nos foi dado.»




Escola de Sabores, Erica Bauermeister

















Introdução




Cinco pizzaiolos me confiaram as suas receitas e os seus segredos de fabricação








"Alba, onde podemos comer uma boa pizza?"




"Em Nápoles!" 




Quantas vezes os meus alunos já me fizeram esta pergunta... 




Tenho uma escola de cozinha italiana em Paris há vários anos, e os meus alunos sempre esperam como resposta um endereço parisense. 




Mas para a pizza, eu só tenho uma resposta: Nápoles! 




Este livro é uma declaração de amor: à pizza, e a esta cidade, a minha cidade. 




Pois uma boa pizza lhe dirá mais sobre Nápoles – sua generosidade acolhedora, sua beleza estarrecedora, sua criatividade – do que um longo discurso...




De uma pizza para outra, este livro me permitiu tecer uma bela rede de amizades. 




Cinco pizzaiolos confiaram a mim as suas receitas e os seus segredos. 




Enzo Coccia, Franco Pepe, Ciro Coccia, Gino Sorbillo e Enzo Piccirillo. 




Estes são os meus pizzaiolos favoritos: vou na pizzaria de um para a do outro, dependendo do meu humor e do meu estado de espírito. Suas pizzas são como eles: elas têm personalidade e contam as histórias deles, diferentes histórias.




A pizza é uma obra-prima da arte popular, uma invenção genial, um milagre gastronômico, que apreciada e imitada longe de Nápoles tornou-se mundial... e às vezes indigesta. 




Voltar para Nápoles e às origens da pizza foi portanto muito importante. 




Apreciadores da boa comida, este livro é para vocês.




Alba Pezone
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Os melhores pizzaiolos de nápoles
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		Enzo Coccia


Pizza é coisa séria
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Enzo Coccia é um pizzaiolo difícil de ser descrito, instigante, inquieto, que procura e sempre acha! 




Embaixador da pizza napolitana na Itália e no exterior, ele vem de uma longa linhagem de pizzaiolos. «Mas saber sovar a massa não basta», adverte ele. Inquieto e instigante, eu disse…




Na verdade, como fazer uma boa pizza sem conhecer o funcionamento de um forno a lenha? Seu forno a lenha foi construído sob medida por Stefano Ferrara, a partir de especificações por ele mesmo estabelecidas. 




Como fazer uma boa pizza sem conhecer profundamente as diferentes variedades de tomates, considerando a sua polpa e o seu sabor? Como fazer uma boa pizza, sem dominar a difícil arte de dosar os ingredientes sobre o disco de massa?




«A quantidade de azeite de oliva sobre a pizza deve ser considerada conforme o percentual de gordura da muçarela», me explica Enzo. «Uma quantidade excessiva de azeite, e a pizza fica encharcada, uma poça de água.» E Enzo faz uma careta… 




E qual a ordem de colocar os ingredientes sobre a pizza? Esse é um conhecimento sutil, que deve valorizar cada ingrediente utilizado. As pizzas do Enzo são obras arquitetônicas horizontais, que se revelam sob o garfo do apreciador atento.




E o corte da muçarela? Ele deve respeitar a sua textura: a pressão correta na direção certa. Caso contrário, sob o efeito do calor do forno, a muçarela soltará muito soro de leite que, desastrosamente, irá ensopar a pizza.




É simples, correto? De uma simplicidade quase desconcertante. Uma simplicidade que se interroga e quer compreender para fazer melhor.




«La pizza è una cosa seria.» Pizza é coisa séria. Enzo é perfeccionista e exigente.




Enzo trabalhou primeiramente na pizzaria da família, na de sua avó Fortuna, no bairro da estação de trem.




Em 1995, ele decidiu abrir a «sua» pizzaria – La Notizia, em homenagem a Cidadão Kane, o filme de Orson Welles. No outro lado da cidade, longe da estação de trem, bem no alto da via Caravaggio, numa rua panorâmica chique sobre a colina de Posillipo.




Não é exatamente um bairro de pizzarias para fazer a sua revolução!




Suas pizzarias (agora ele tem duas neste local) são à moda antiga.




No entanto, Enzo ampliou todos os códigos da pizza, e inclusive o próprio ato de comê-la: na pizzaria do Enzo, a pizza é degustada.




Sua nova pizzaria, inaugurada em 2010, é um lugar contemporâneo, onde nos sentimos bem: com apenas trinta lugares e um belo balcão vitrine refrigerado que, com a adega de vinhos e as cervejas artesanais, ocupa uma parede inteira do salão onde se pode ver os produtos utilizados para a guarnição das pizzas: ingredientes nobres, de excelente qualidade, apreciados e  respeitados.




Na área de trabalho do pizzaiolo, Enzo muitas vezes está presente – ele divide o seu tempo entre as suas duas pizzarias, e os fornos com as bocas viradas para o salão.




O laboratório reservado para a sova e o crescimento da massa – com temperatura e umidade controladas para que a hidrometria não afete as suas características – encontra-se na parte de trás.




Enzo e sua equipe sovam a massa todas as manhãs.




A massa cresce devagar, lentamente – por 12 a 14 horas e está pronta à noite.




O elogio da lentidão: «Não é possível fazer de outra forma!» La pizza è una cosa seria…




Como consequência: não há pizza na hora do almoço, La Notizia está fechada!




E à noite há tantas pizzas, quanto há de massa pronta. Quando não há mais massa, não há mais pizzas, e La Notizia fecha!




Portanto não chegue muito tarde. A frustração será grande, pois ter vontade de comer uma pizza do Enzo Coccia e voltar para casa de estômago vazio é imperdoável.
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No prato, uma espécie de perfeição gastronômica aplicada à pizza, que os céticos poderiam acreditar  ser «simples e pobre».




Com o Enzo, você vai aprender que «simples» não é fácil e que «popular» não quer dizer «pobre».




Simples, a  pizza deve permanecer: com uma aparente e impressionante simplicidade.




E popular, mas com ingredientes de altíssima qualidade: é a ambição do Enzo.




Sua pizza napolitana é a expressão de uma cultura, de uma identidade, de uma geografia, de uma história. É cultura comestível.




As pizzas Marinara e Margherita são A.O.C. Sobre as demais pizzas, produtos raros: tomate San Marzano A.O.C., tomatinhos piennolo do Vesúvio, anchovas e colatura (molho de anchovas) de Cetara, stracciata (queijo fresco) de Andria, caciocavallo podolico (variedade de queijo de vaca), linguiça de porco negro de Caserta, queijo bleu de búfala, culaccia (salame), figo branco do Cilento, bresaola (embutido de carne bovina) de búfala etc.




O bilhete para o paraíso dos que apreciam a boa comida custa um pouco mais caro. Mas a emoção tem um preço?




Enzo acredita apenas na excelência dos produtos e na beleza de sua profissão. Sua filosofia de pizzaiolo foi extraída de Primo Levi, que, em A Chave-Inglesa, escreveu: «A palavra liberdade tem notoriamente muitos significados, mas talvez a liberdade mais acessível seja aquela que experimentamos na maioria das vezes de maneira subjetiva e a mais útil para o homem, coincide com o fato de ele ser competente no seu  trabalho e, portanto, executá-lo com prazer».






PIZZARIA LA NOTIZIA




Via Michelangelo da Caravaggio, 53/55 




Tel.: +39 081 7142155 




Via Michelangelo da Caravaggio, 94/A 




Tel.: +39 081 19531937 




80126 Nápoles 




Fecha às segundas-feiras, abre apenas à noite.




www.enzococcia.it




e-mail: info@pizzaconsulting.it
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Talento





O Preparo da Massa da Pizza 









PREPARO: 30 minutos




REPOUSO: 6 a 8 horas




PARA 10 A 11 BOLAS DE MASSA DE 220 A 250 G






	0,5 litro de água de Nápoles (água de Paris ou de um outro lugar também será adequada) entre 10 a 14° C (de preferência mais fresca)




 	25 g de sal marinho refinado


	2,5 a 3 g de fermento de padeiro (para 6 a 8 horas de crescimento, à uma temperatura de aproximadamente 25° C)


	900 a 950 g de farinha de trigo 00


















1. Despeje a água em uma tigela, dilua o sal e o fermento. Em seguida, acrescente progressivamente a farinha de trigo, polvilhando-a.






2 & 3. Amasse vigorosamente com golpes entrecruzados, de modo a oxigenar, amaciar e alisar a massa que irá se formar gradualmente. Você deve tentar reproduzir o movimento de um mixer profissional com o braço mergulhado na massa. Enzo comenta do infulsamento d'aria que promove a  proliferação do fermento e o alongamento do glúten.




4. Quando a massa tiver absorvido toda a farinha de trigo (as laterais e o fundo da tigela estiverem limpos), retire-a da tigela e continue amassando a massa sobre a área de trabalho levemente enfarinhada, em movimentos de expansão e de fora para dentro para arejar e esticar a massa.




5. A rede de glúten (rede de proteína formada pelo glúten, que dá leveza à massa) se estrutura. É o oxigênio incorporado à massa durante a sova que favorece a sua formação.

No início da sova, a massa se quebra: a rede de glúten ainda não está no lugar.

Progressivamente, ela torna-se mais elástica e pode ser estendida sem se quebrar: a rede de glúten está aí.




6. Após 20 minutos de amassamento manual, a massa já não estará mais pegajosa. É nesse momento que Enzo verifica a sua textura: ela está leve? flexível? elástica? fácil de estender? E sua espessura, o seu minúsculo faveolamento: pequenas bolhas de ar de tamanhos regulares que irão aumentar durante o crescimento da massa.




7 & 8. Enzo continua a sovar a massa por mais 10 minutos, em seguida a divide em bolas de 220 a 250 g cada uma:






	250 g de massa para uma pizza ou para um calzone.




	220 g de massa para uma bruschetta , um rotolino ou uma saltimbocca.




	50 g de massa para um murzillo.







9. Disponha as bolas de massa em uma fôrma de alumínio levemente enfarinhada, espaçando-as. Cubra com um pano de prato limpo. Deixe crescer em um lugar seco e temperado, livre de correntes de ar por 6 a 8 horas. Assim que esse tempo tiver transcorrido, sobre a área de trabalho levemente enfarinhada («Uma pitada de farinha de trigo, não mais que isso!», indica Enzo), estenda a massa tão rápida e tão finamente quanto possível: primeiramente com a ponta dos dedos, em seguida fazendo-a passear pela palma da mão, estendendo o disco de massa do centro para fora. Guarneça, asse e saboreie!








Conselhos 






	Você pode misturar vários tipos de farinha (integral ou com cereais, em pequenas quantidades). Enzo assim o faz para as suas bruschettas e murzillos. 




	A quantidade de fermento varia de acordo com a temperatura ambiente: quanto mais quente estiver, menos fermento é necessário. Ela varia também em função do tempo de crescimento: quanto mais longo for, menos fermento será necessário. 




	Você pode preparar a massa em um processador de alimentos ou batedeira. Proceda da mesma forma e amasse na velocidade 1 durante 20 minutos para oxigenar bem a massa sem aquecê-la, arriscando danificar a rede de glúten. Termine de amassar a massa sobre a área de trabalho, esticando-a bem.
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O Cozimento




No forno a lenha do Enzo Coccia, aquecido acima de 400° C, uma pizza assa em 60 segundos.

Os ingredientes – com exceção dos mais delicados, como as ervas aromáticas, o queijo ralado e alguns embutidos, todos são colocados sobre o disco de massa, pouco antes do cozimento.




Em um forno doméstico – o cozimento da pizza deve ser feito a 250° C durante 15 minutos. Não esqueça de preaquecer o forno!

A essa temperatura, e para obter uma pizza com uma borda bem dourada, Enzo recomenda que você adicione uma colher de sopa de azeite de oliva e 10 g de açúcar na água que irá na massa.




A ordem de colocação dos ingredientes sobre a pizza será gradativa: os mais suculentos e hidratados, no momento de levar ao forno; os mais delicados e frágeis, a dois terços do cozimento, ou até mesmo ao retirar a pizza do forno.




No estabelecimento do Enzo, a pizza assa diretamente sobre a base inferior do forno feita de pedra refratária. Você tem uma pedra refratária? Duvido! Simplesmente, em um forno doméstico, utilize placas de metal, para um cozimento uniforme. 











Degustação




Enzo é intransigente em relação à temperatura de degustação das suas pizzas. Ele considera que a pizza está na temperatura certa nos 4 minutos após a retirada do forno: uma vez cozida, deve ser servida imediatamente e saboreada! 

E, nesse momento, o prazer atinge o seu auge…
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Os Ingredientes do Enzo Coccia
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[image: ]1. ANCHOVAS E COLATURA (MOLHO DE ANCHOVAS) DE CETARA




A colatura de anchovas é um condimento líquido e âmbar que lembra o garum romano 

e que é obtida através de um método tradicional de maturação das anchovas em uma solução saturada de água com sal marinho. Esse antiquíssimo conhecimento é passado de pai para filho pelos pescadores de Cetara, na Costa Amalfitana.








[image: ]2. BURRATA DE  ANDRIA
 



Queijo de leite de vaca com consistência fibrosa e parte interna macia, proveniente de Apúlia.
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[image: ]3 & 4. PROVOLA DEFUMADO E RICOTA DE BÚFALA DE RAFFAELE BARLOTTI

Produtos excepcionais.












[image: ]5. MANJERICÃO

Aromas inebriantes, indispensável sobre a pizza.












[image: ]6. FLORES DE ABOBRINHA 

Minúsculas e tenras: em botões.
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7. CACIORICOTTA


Queijo típico do sul da Itália (à base de leite de vaca, mas também de ovelhas, de cabras ou de búfalas), a meio caminho entre o tomme e a ricota. 














[image: ]8. TOMATE DE CORBARA

Esse tomatinho cresce sobre as colinas no interior da península de Sorrento e da Costa Amalfitana. Seu gosto é incrivelmente adocicado. 












[image: ]9. FIGO BRANCO DO CILENTO A.O.C. 

Colhido no auge da maturação e saboreado fresco, ou também descascado e seco ao sol, oferece uma variedade requintada de sabores adocicados.
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10. CULACCIA DE BÚFALA




O culaccia é um presunto (de porco) muito suave e tenro, trabalhado e moldado em forma de pera (como o culatello). Rafaelle Barlotti produz, além da sua muçarela e ricota de búfala, todas essas belas carnes defumadas e embutidos – ;de búfala também.
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   11. FARINHA DE TRIGO CAPUTO BLU




Essa farinha de trigo permite obter uma massa de pizza bem sólida, com bastante capacidade de expansão e com tempo de crescimento de longa duração (até 12 horas). 








[image: ]12. VINHOS DOS FEUDI DI SAN GREGORIO

Uma das mais belas vinícolas da região da Campania.










[image: ]13. AZEITE DE OLIVA LE TORE DE VITTORIA BRANCACCIO (SORRENTO)

Esse é um azeite de oliva extra virgem magnífico, A.O.C. da Península de Sorrento. Ele contém todos os aromas e sabores da costa, e toda a sua palatabilidade. Enzo o utiliza algumas vezes sobre as suas pizzas… e isso muda tudo!












[image: ]14. OLIVAL DE TORE

Enzo e Vittoria produzem esse excelente azeite de oliva.
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  15. CEBOLA RAMATA DE MONTORO




Acobreada (ramata) por fora, seu interior apresenta nuances brancas e roxo. A cebola de Montoro é, ao mesmo tempo, muito suave e intensa. Daí a sua reputação gastronômica.














[image: ]16. BACON DEFUMADO 

Um aroma sutilmente picante.












[image: ]17. ORÉGANO ORGÂNICO

Inebriante e estimulante.














[image: ]18. PECORINO DI LATICAUDA




Queijo que deve o seu nome à raça de ovelhas que produz o leite para a sua fabricação – laticauda. Muito saboroso e quase picante.








[image: ]19. TOMATINHOS AMARELOS DE PAESTUM

Tomatinhos amarelos de Paestum, tenros, adocicados e suculentos.












[image: ]20. BACON ENROLADO 

E levemente apimentado.












[image: ]21. TOMATE PIENNOLO CASA BARONE DE GIOVANNI MARINA (DA COMUNA DE MASSA DI SOMMA)

Esses tomatinhos crescem ao pé do Vesúvio.De um vermelho intenso (seria a cor da lava do vulcão?), possuem fragância e sabor inimitáveis. Depois de colhidos, são entrelaçados e amarrados juntos de modo a formar um cacho de 3 a 5 kg. Piennolo é a palavra napolitana que designa esse cacho pendurado. No inverno, na cozinha napolitana e sobre as pizzas, eles substituem os tomates frescos.












[image: ]22. PROVOLONE DE MÔNACO

Produzido em pequena quantidade, é um queijo elegante e refinado feito de leite de vaca. É bem marcante. Quando novo, seu sabor e seu aroma são delicados e intensos ao mesmo tempo. Quando mais curado, torna-se picante.












[image: ]23. ENZO COCCIA NO CAMPO…

Colheita de Sua Majestade o pomodoro San Marzano A.O.C.! Este belo tomate extrai o seu incomparável sabor das planícies. Depois de colhidos, os tomates são lavados, triados, descascadas, inclusive deixados ao sol e finalmente embalados. Nas latas há somente tomate, nada além de tomate, e todos as fragrâncias do fruto fresco recém-colhido.












[image: ]24. RÚCULA

O vegetal picante.












[image: ]25. STRACCIATA

Um ingrediente terrivelmente apetitoso, uma espécie de massa desfiada, mais cremosa do que a burrata.
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26. CACIOCAVALLO PODOLICO


Queijo que deve o seu nome à raça de vacas que produzem o leite – podolica. É feito em pequena produção e possui sabor intenso.








[image: ]27. SALAME NÁPOLES

O salame de Nápoles é preparado com os melhores pedaços de carne de porco. Seu aroma é intenso, seu sabor é suave e ligeiramente defumado/ apimentado.












[image: ]28. BELAS ESCAROLAS…

À espera de ir para a panela!












[image: ]29. LINGUIÇA DE BÚFALA








[image: ]30. SCHIACCIATA DE BÚFALA








[image: ]31. SELEÇÃO DE BELOS TOMATES…


De baixo para cima:




		
pacchetelle de San Marzano fresco (tiras finas de San Marzano fresco)


	 pacchetelle de San Marzano seco (tiras de San Marzano seco) 


		
pomodorini de Corbara – corbarino ou sponzillo (tomatinhos de Corbara) 


		
pomodorini grelhado (tomate-cereja grelhado)


	 pomodorini di Pachino I.G.P. em conserva (tomate-cereja pachino em conserva I.G.P.) 


		
pomodorini amarelo de Paestum (tomate-cereja amarelo de Paestum) 


		
pomodorini del piennolo (tomate-cereja piennolo)

















Pizza A.O.C.
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A Tradição




Pizza Margherita A.O.C.




Tomate San Marzano A.O.C., muçarela de búfala A.O.C., caciocavallo podolico, manjericão, azeite de oliva extra virgem




Em 1889, de passagem por Nápoles, a rainha Margherita de Sabóia teve vontade de provar este prato tão popular – a pizza, e convocou o pizzaiolo Raffaele Esposito, que inventou uma pizza em homenagem à bandeira italiana: verde/ o manjericão; branco/ a muçarela; vermelho/ o tomate. Assim nasceu a pizza Margherita.




Talvez a pizza mais popular em Nápoles e no resto do mundo. Infelizmente, às vezes  medíocre… Mas Enzo está aqui para resgatar a origem nobre dessa pizza real. O caciocavallo podolico é o ingrediente intruso da receita, o segredinho do Enzo, que traz para essa pizza a sua complexidade aromática. 





PREPARO: 10 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	60 a 70 g de passata (purê) de tomate San Marzano A.O.C. 




	60 a 80 g de muçarela de búfala A.O.C., desfiada 




	20 a 30 g de caciocavallo podolico recém-ralado 




	Algumas folhas de manjericão 




	Azeite de oliva de alta qualidade 




	Flor de sal
















Preaqueça o forno a 250° C. Em uma tigela, tempere o purê de tomate com um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal. 




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. 




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. Regue a massa com um fio de azeite de oliva, espalhe o purê de tomate temperado em   movimentos circulares sobre o disco de massa e leve ao forno por 10 minutos. Divida a muçarela de búfala sobre a pizza e leve ao forno novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante. Ao retirá-la do forno, polvilhe com as folhas de manjericão e salpique com o caciocavallo podolico. 
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Pizza Margherita A.O.C. com Tomate San Marzano Fresco




Tomate San Marzano A.O.C., muçarela de búfala A.O.C. , manjericão, azeite extra virgem.




Essa é uma pizza Margherita bem sazonal! Pois o tomate San Marzano fresco só aparece nas barracas das feiras entre 30 de julho e 30 de setembro – período em que a colheita é permitida pela disciplinar A.O.C. Se você passar por Nápoles nessa época, vá ao restaurante do Enzo e peça a Margherita com tomate San Marzano  em tirinhas. Ele vai olhá-lo com respeito. E então diga a ele que você leu este livro… No momento da degustação, aprecie o sabor levemente ácido e a suavidade cremosa do tomate San Marzano fresco, esse fruto do sol que cresce sobre uma terra vulcânica, acariciada pela brisa marinha…





PREPARO: 20 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	3 a 4 belos tomates San Marzano A.O.C., frescos 




	60 a 80 g de muçarela de búfala A.O.C., desfiada




	Algumas folhas de manjericão 




	Azeite de oliva de alta qualidade 




	Flor de sal








Preaqueça o forno a 250° C. 




Corte os tomates San Marzano em pacchetelle (gomos). Tempere-os: um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal. 




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. 




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva, espalhe os gomos de tomate San Marzano e leve ao forno por 10 minutos. 




Divida a muçarela de búfala sobre a pizza e leve ao forno novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada, o tomate levemente amolecido e a muçarela derretida. Ao retirá-la do forno, polvilhe a pizza com folhas de manjericão e regue com algumas gotas de azeite de oliva.
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Pizza Margherita A.O.C. com Tomate Piennolo




Tomate-cereja piennolo A.O.C., muçarela de búfala A.O.C., pecorino de laticauda, manjericão, azeite de oliva extra virgem




Mais uma Margherita… Entretanto, tão diferente das outras!




Todas elas se chamam Margherita, mas seu sabor e seus aromas apresentam uma variação delicada e sutil, uma em relação à outra, e tudo isso se encontra nas nuances do tomate. Em Nápoles, nenhum tomate é semelhante a outro tomate: San Marzano,  piennolo, corbarino, fresco ou enlatado, em purê, descascado, triturado, seco, em conserva, grelhado etc. É o que temos para encantar o seu paladar e tomar, de uma vez por todas, o partido da biodiversidade! Como a vida seria enfadonha, com apenas um tipo de tomate e um único tipo de pizza Margherita.





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	10 a 12 tomatinhos piennolo do Vesúvio A.O.C., em conserva 




	60 a 80 g muçarela de búfala A.O.C., desfiada 




	20 a 30 g pecorino de laticauda, recém-ralado 




	Algumas folhas de manjericão 




	Azeite de oliva de alta qualidade




	Flor de sal








Preaqueça o forno a 250° C.




Escorra os tomatinhos piennolo.Tempere-os: um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal.




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva, distribua os tomatinhos sobre o disco de massa sem o suco, apertando-os com a ponta dos dedos. Asse por 10 minutos.




Divida a muçarela sobre a pizza e leve ao forno novamente durante 5 minutos. A pizza deve ficar dourada, o tomate levemente amolecido e a muçarela derretida.




Ao retirar do forno, regue a pizza com algumas gotas de azeite de oliva, distribua as folhas de manjericão e polvilhe com queijo pecorino de laticauda.
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Margherita A.O.C. com provola: substitua a muçarela pelo provola de búfala e sua Margherita ficará agradavelmente defumada. 




Margherita A.O.C. com ricota: substitua a muçarela por uma mistura feita com muçarela/ ricota de búfala para obter uma Margherita que se derrete. 








Margherita com culatello di Zibello (presunto suíno): quando retirar a pizza do forno, coloque sobre a massa fatias bem finas de culatello, pois trará algumas notas picantes para a Margherita.
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Pizza Marinara A.O.C.




Tomates San Marzano A.O.C., alho, orégano, azeite de oliva extra virgem 




A mais popular das pizzas napolitanas.




Quatro ingredientes, somente: tomate, orégano, azeite de oliva e o alho que estala. Na pizzaria do Enzo, esses ingredientes são de excelente qualidade e dosados na medida certa.  Essa Marinara é o arquétipo da pizza: não acrescente e não retire nada. É um modelo de simplicidade.




Marinara é marinheira, mas onde está o peixe sobre essa pizza? 




Quando o mar era generoso, os pescadores do Golfo de Nápoles guarneciam suas pizzas com pequenos peixes frescos. Se a pesca não era boa, eles se contentavam em aromatizá-la e com alho e orégano. Essa versão da marinara sem peixe, saborosa e acessível, se tornou rapidamente muito popular e, nas pizzarias de Nápoles, tornou-se  costume pedir «una pizza come piace ai marinai» (uma pizza como os pescadores gostam). Portanto, marinara sem peixe. 





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS 






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	70 a 80 g de passata (purê) de tomate San Marzano A.O.C. 




	1 dente de alho novo  




	1 pitada generosa de orégano fresco orgânico 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Algumas folhas de manjericão 




	Flor de sal








Preaqueça o forno a 250° C. 




Em uma tigela, tempere a passata de tomate com orégano, alho cortado em fatias finas, um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal. 




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. 




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva, espalhe a passata temperada com movimentos circulares e asse por 15 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante. 




Ao retirá-la do forno, coloque as folhas de manjericão sobre a pizza e regue com algumas gotas de azeite de oliva. 
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Pizza Marinara A.O.C. com Anchovas




Tomate San Marzano A.O.C., anchova fresca de Pozzuoli, colatura de anchovas de Cetara 




Eis a marinara preparada nos dias de pesca abundante! Bem olfativa, marinha, iodada, delicada, tudo está em equilíbrio entre o tomate – que não deve ser invasivo – e a anchova.





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	70 a 80 g de passata (purê) de tomate San Marzano A.O.C. 




	20 a 25 anchovas pequenas frescas 




	1 dente de alho novo 




	1 generosa pitada de orégano fresco orgânico 




	Algumas gotas de colatura de anchovas de Cetara (extrato de anchova) 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Flor de sal 








Preaqueça o forno a 250° C.




Peça para o peixeiro (se você conhecer algum) limpar as anchovas, sem cortá-las em filés. Passe-as sob água corrente fria e seque-as.




Em uma tigela, tempere a passata de tomate: adicione o alho finamente cortado em lâminas, o orégano, um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal.




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva, espalhe a passata temperada com movimentos circulares e leve ao forno por 8 minutos. Distribua as anchovas sobre a pizza e leve ao forno novamente por 6 minutos. A pizza deve ficar dourada e as anchovas, quase crocantes.




Ao retirá-la do forno, regue com um fio de azeite de oliva e algumas gotas de colatura de anchovas (alici) de Cetara.
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Diversifique os prazeres: adicione muçarela de búfala meio cozida e tempere com pimenta – use uma pimenta marcante ao retirar a pizza do forno.






















As criativas




Pizza com 4 Tomates




Pizza com quatro tomates: tomate-cereja piennolo A.O.C., tomate-cereja pachino A.O.C. em conserva, tomate San Marzano A.O.C., tomate-cereja amarelo de Paestum




Esta pizza é uma declaração de amor al pomodoro! E que sofisticação! Para cada tomate, uma combinação macia-cremosa-deliciosa!




O tomate-cereja piennolo, fresco e suculento, repousa sobre a muçarela com leve cheiro de almíscar. O tomate pachino em conserva, concentrado e saboroso, acentua mais o sabor delicado da fior di latte di Agerola (tipo de muçarela).




O tomate San Marzano, agridoce ao mesmo tempo, contrasta com a natureza defumada do Provola.




O tomate-cereja amarelo de Paestum, fresco e frutado, revela o frescor da scamorza. 





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver [aqui]) 




	2 a 3 tomates-cereja piennolo do Vesúvio A.O.C., em conserva 




	6 a 8 tomates-cereja pachino A.O.C.,em conserva




	1 tomate San Marzano A.O.C. descascado,em conserva 




	5 a 6 tomates-cereja amarelos de Paestum 




	40 g de muçarela de búfala A.O.C. 




	40 g de fior di latte di Agerola (de um bom fornecedor) 




	40 g de provola de búfala 




	40 g de scamorza (de um bom queijeiro) 




	20 g de queijo pecorino de laticauda, recém-ralado  




	1 folha de manjericão 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Flor de sal








Preaqueça o forno a 250° C.




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas. 




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva. Com duas tiras feitas com a própria massa da pizza, divida o disco em quatro partes. Asse por 10 minutos.




Coloque cada tipo de queijo sobre um quadrante diferente, em seguida, disponha os tomates piennolo sobre a muçarela, os tomates de Pachino sobre a fior di latte, o tomate San Marzano sobre o Provola e os tomates-cereja amarelos de Paestum sobre a scamorza.




Asse novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante, os queijos derretidos, os tomates levemente amolecidos.




Ao retirá-la do forno, coloque o manjericão sobre a pizza e polvilhe com queijo pecorino de laticauda. 
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Desfie separadamente a muçarela, a fior di latte, o provola e a scamorza. Não os misture, em hipótese alguma. Prepare os tomates e tempere-os (um  fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal) sem  misturá-los. Escorra os tomates-cereja piennolo, estoure-os e abra-os com a ponta dos dedos. Corte o tomate San Marzano em tiras e os tomates-cereja amarelos de Paestum em gomos. 
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Pizza Enzo




Provola & Ricota de Búfala, Tomate de Corbara, Rúcula




Pungente, fresca, que se derrete na boca. Esta é a pizza que Enzo prepara para si mesmo à noite, após o último cliente. 





PREPARO: 15 minutos 




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver receita [aqui]) 




	10 a 12 tomates corbara em conserva 




	80 a 100 g de provola de búfala, desfiado 




	50 a 60 g de ricota de búfala 




	1 generoso punhado de rúcula 




	20 g queijo parmesão com 24 meses de maturação, recém-ralado 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Flor de sal








Escorra os tomates corbara, corte-os ao meio no sentido do comprimento, tempere com um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor sal.




Lave e retire os cabinhos da rúcula.




Preaqueça o forno a 250° C.




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas.




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva e asse por 10 minutos.




Distribua o provola, cubra com ricota, coloque os tomates por cima e leve ao forno novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante, o provola e a ricota, derretidos, os tomates, levemente amolecidos.




Ao retirá-la do forno, coloque as folhas de rúcula sobre a pizza, regue com um fio de  azeite de oliva e polvilhe com parmesão.
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Pizza Giulia




Tomate-cereja piennolo A.O.C., stracciata de Andria, rúcula




«Pai, estou com fome!» Giulia é a filha de Enzo, de 11 anos. Curiosa, ela adora a cozinha, os restaurantes e a pizza do papai, por causa da stracciata – um produto extremamente saboroso, uma espécie de massa desfiada, ainda mais cremosa do que a burrata; esta pizza é um verdadeiro pecado da gula. Não a experimente, pois a dependência estará na ponta do garfo!





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver receita [aqui]) 




	10 a 12 tomates-cereja piennolo do Vesúvio A.O.C., em conserva 




	100 a 120 g de stracciata de Andria 




	Algumas folhas de rúcula 




	20 a 30 g queijo parmesão com 24 meses de maturação, recém-ralado 




	Azeite de oliva de boa qualidade




	Flor de sal








Escorra os tomates-cereja piennolo, abra-os ligeiramente com as pontas dos dedos, tempere-os com um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal. 




Lave e retire os cabinhos da rúcula.




Preaqueça o forno a 250° C.




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas.




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Regue a massa com um fio de azeite de oliva e asse por 10 minutos.




Distribua a stracciata de Andria sobre a massa, coloque por cima os tomates e leve ao forno novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante, a stracciata deve derreter, e os tomates devem ser levemente amolecidos. 




Ao retirá-la do forno, coloque as folhas de rúcula sobre a pizza, regue com um fio de azeite de oliva e polvilhe com parmesão.
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Pizza ao Pesto




Pesto de manjericão, tomate-cereja piennolo A.O.C., fior di latte, culaccia





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 15 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver receita [aqui]) 




	8 a 10 tomates-cereja piennolo do Vesúvio A.O.C., em conserva 




	2 a 3 colheres de sopa de pesto de manjericão artesanal (veja a minha receita de pesto) 




	80 g de fior di latte di Agerola, desfiado 




	3 fatias bem finas de culaccia 




	1 folha de manjericão 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Flor de sal








Escorra os tomates-cereja piennolo, abra-os ligeiramente com as pontas dos dedos, tempere-os com um fio de azeite de oliva e uma pitada de flor de sal. 




Preaqueça o forno a 250° C. 




Sobre a área de trabalho polvilhada apenas com um véu de farinha de trigo, estique a massa tão finamente quanto possível: primeiro com a ponta dos dedos, em seguida agitando a massa em torno da palma da mão, aumente o disco de massa do centro para as bordas.




Coloque o disco de massa sobre a fôrma levemente untada com um pincel. 




Espalhe o pesto sobre o disco de massa com movimentos circulares, divida os tomates-cereja piennolo, asse por 10 minutos. 




Diponha a fior di latte sobre a pizza, leve ao forno novamente por 5 minutos. A pizza deve ficar dourada e crocante, a fior di latte deve derreter. 




Ao retirá-la do forno, coloque por cima a mistura de culaccia com manjericão. 
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[image: 41]Minha Receita de Pesto




Um belo punhado de manjericão desfolhado, algumas folhas de salsa lisa, 3 colheres de sopa de parmesão recém-ralado, 2 colheres de sopa de nozes da Toscana, uma pitada de flor de sal. Bata no liquidificador na velocidade pulsar, adicionando gradativamente o azeite de oliva da Ligúria até obter uma consistência cremosa.  Bom apetite!
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Pizza com Pimentão e Provola




Pimentões vermelhos & amarelos, provola de búfala, pecorino de laticauda




Macia, colorida, quase frutada…  Esta pizza me faz ficar de bom humor, como num belo dia de verão. 





PREPARO: 15 minutos




COZIMENTO: 25 minutos




PARA 4 PESSOAS






	250 g de massa de pizza (ver receita [aqui]) 




	1 pimentão vermelho 




	1 pimentão amarelo 




	70 a 80 g de provola de búfala, desfiado 




	20 g queijo pecorino de laticauda, recém-ralado 




	Algumas folhas de manjericão 




	Azeite de oliva de boa qualidade 




	Flor de sal
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