
מי רוצה פיצה?

הפיצה היא מאכל איטלקי מסורתי. מהגרים איטלקים הביאו 
אותה לארצות הברית והיום היא מאכל מהיר ופופולארי במקומות 
רבים בעולם. הישראלים שאוהבים מאוד אוכל איטלקי נהנים 
לאכול פיצה טובה. לא לוקח הרבה זמן להכין פיצה. דבר אחד 
חשוב: כדאי שתמיד יהיו שמרים יבשים בבית. כדאי גם להשתמש 
בעגבניות טריות ובזיתים טובים. הסוד והטעם של הפיצה גם בשמן 

הזית. אם שמן הזית טוב אז הפיצה תהיה טובה יותר.

איך מכינים פיצה?

מערבבים בקערה את כל החומרים ולשים עד לקבלת בצק אחיד. 
מכסים את הקערה במגבת ומחכים 30 דקות עד שהבצק יתפח. 
מחלקים את הבצק לשני חלקים. מרדדים כל אחד מן החלקים 
ושמים אותו על תבנית גדולה. בקערה נפרדת מכינים את הרוטב. 
מערבבים את רסק העגבניות עם מים עד שהוא נעשה סמיך. 
מוסיפים סוכר, מלח, אורגנו ושמן זית. מורחים מעל הבצק את 
רוטב הפיצה ומפזרים על הכול את הגבינה והתוספות. אפשר לפזר 

גם תבלינים לפי הטעם.
אופים בתנור בחום של 200 מעלות במשך 15-10 דקות. 

בתיאבון!
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ִ פּיצָה? מִי ר וֹצֶה 

ְ גּרִים אִיטַלְקִים הֵבִיא וּ  ִ תּי. מְהַ ִ פּיצָה הִיא מַאֲכָל אִיטַלְקִי מָס וֹרְ הַ
ִ בּמְק וֹמ וֹת  ְ בּרִית וְהַ יּ וֹם הִיא מַאֲכָל מָהִיר  וּ פּ וֹ פּ וּלָרִי  א וֹתָ הּ לְאַרְצ וֹת הַ
ֶ שׁא וֹהֲבִים מְא וֹד א וֹכֶל אִיטַלְקִי נֶהֱנִים  ְ שׂרְאֵלִים  ִ יּ ָ בּע וֹלָם. הַ ִ בּים  רַ
ִ פּיצָה. ָ דּבָר אֶחָד  ֵ בּה זְמַן לְהָכִין  ִ פּיצָה ט וֹבָה. לֹא ל וֹקֵחַ הַרְ לֶאֱכ וֹל 
ֵ מּ שׁ  ַ תּ ְ שׁ ְ כּדַאי ַ גּם לְהִ ַ בּיִת.  ַ בּ ִ שׁים  ֵ מּרִים יְבֵ ֶ שׁ ָ תּמִיד יִהְי וּ  ֶ שׁ ְ כּדַאי  חָ שׁ וּב: 
ֶ שׁמֶן  ְ בּ ִ פּיצָה ַ גּם  ֶ שׁל הַ ַ טּעַם  ְ בּעַגְבָנִ יּ וֹת טְרִ יּ וֹת  וּבְזֵיתִים ט וֹבִים. הַ סּ וֹד וְהַ

ִ תּהְיֶה ט וֹבָה י וֹתֵר. ִ פּיצָה  ַ זּיִת ט וֹב אָז הַ ֶ שׁמֶן הַ ַ זּיִת. אִם  הַ

ִ פּיצָה? אֵיךְ מְכִינִים 

ָ בּצֵק אָחִיד.  ָ בּלַת  ִ שׁים עַד לְקַ ָ כּל הֶח וֹמָרִים וְלָ ִ בּקְעָרָה אֶת  ְ בּבִים  מְעַרְ
ַ פּח.  ָ בּצֵק יִתְ ֶ שׁהַ ִ כּים 30 ַ דּ קּ וֹת עַד  ְ בּמֶַ גּבֶת  וּמְחַ ְ קּעָרָה  ִ סּים אֶת הַ מְכַ
ָ כּל אֶחָד מִן הַחֲלָקִים  ְ דּדִים  ְ שׁנֵי חֲלָקִים. מְרַ ָ בּצֵק לִ ְ לּקִים אֶת הַ מְחַ
ִ בּקְעָרָה נִפְרֶדֶת מְכִינִים אֶת הָר וֹטֶב.  ְ גּד וֹלָה.  ַ תּבְנִית  ֵ שׁמִים א וֹת וֹ עַל  וְ
ֶ שׂה סָמִיךְ.  ֶ שׁה וּא נַעֲ ְ בּבִים אֶת רֶסֶק הָעַגְבָנִ יּ וֹת עִם מַיִם עַד  מְעַרְ
ָ בּצֵק אֶת  ֶ שׁמֶן זַיִת. מ וֹרְחִים מֵעַל הַ ָ כּר, מֶלַח, א וֹרֶגָנ וֹ וְ מ וֹסִיפִים ס וּ
ֵ זּר  ָ שׁר לְפַ ְ גּבִינָה וְהַ תּ וֹסָפ וֹת. אֶפְ ֹ כּל אֶת הַ ְ זּרִים עַל הַ ִ פּיצָה  וּמְפַ ר וֹטֶב הַ

ַ טּעַם. ַ תּבְלִינִים לְפִי הַ ַ גּם 
ֶ שׁךְ 15-10 ַ דּ קּ וֹת.  ְ בּמֶ ֶ שׁל 200 מַעֲל וֹת  ֹחם  ְ בּ ַ תּ נּ וּר  ַ בּ א וֹפִים 

ְ בּתֵאָב וֹן!

מעובד ע''פ הג'רוזלם פוסט סרג' פרידמן - רשת אורט צרפת.

.

Lecture du texte : http://www.morim.com/pizza.mp3



Vocabulaire

plat, aliment מאכל

traditionnel מסורתי

immigrants מהגרים

levure שמרים

sauce, concentré, purée רסק

pêtrir ללוש, לשים, ל.ו.ש

homogène אחיד

couvrir לכסות, מכסים, כ.ס.י

levedr, enfler, gonfler לתפוח, יתפח, ת.פ.ח

mélanger לערבב, מערבבים

abaisser לרדד, מרדדים, ר.ד.ד

moule, plat תבנית

récipient קערה

séparé נפרדת

épais סמיך

étaler למרוח, מורחים, מ.ר.ח

répandre, saupoudrer לפזר, מפזרים, פ.ז.ר

Lecture du texte : http://www.morim.com/pizza.mp3



שאלות

1. מי הביא את הפיצה לארצות הברית ? 

2. האם זה קשה להכין פיצה ?
 

                  
3. מה כדאי להיות תמיד בבית ? 

4. כמה זמן צריך לחכות על מנת שהבצק יתפח ? 

5. על מה צריך לשים את הבצק ? 

6. באיזה חום וכמה זמן צריך לאפות את הפיצה ?
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