Petnoziarnista pizza typu neapolltansk|ego




Sktadniki

330 g - Maka pszenna
graham (typ 1850)

200 ml - Woda

1 tyzka - Oliwa z oliwek
10 g - Drozdze (Swieze)
1/3 tyzeczka - Sél

3/4 tyzeczka - cukier

250 ml - Pomidory pelati
W puszce

Przyprawy do smaku: sol,
pieprz, bazylia, oregano
Ulubione sktadniki na

pizze

Opis wykonania

Ciasto typu neapolitanskiego zawiera znikome ilosci drozdzy i jest
lekkostrawne, za sprawg kontrolowanej temperatury wzrastania

ciasta ponizej 17st!

Drozdze rozkruszamy do miski.

Do drozdzy dodajemy wode (w pokojowej temperaturze), oliwe, sol
i cukier - mieszamy.

Do miski wsypujemy make - mieszamy tak aby wszystkie sktadniki
sie potgczyty.

Wyrabiamy przez min 10 minut

Tak wyrobione ciasto wstawiamy na noc do lodéwki (ciasto podwoi
swojg objetosd)

Na drugi dzien ciasto wyjmujemy na 30 minut przed planowanym
positkiem

Przez chwile wyrabiamy i dzielimy na dwie rowne czesci

. Kule ciasta rozgniatamy rekoma i wykonujgc pétkoliste ruchy
rozciggamy powiekszajgc Srednice. Czynimy az do uzyskania
pozgdanej wielkoSci krazka, aczkolwiek nie dopuszczamy do
powstania dziur! Nie uzywamy watka.

Ciasto przenosimy na blache wytozong papierem do pieczenia -
naktadamy sos (zmiksowane pomidory w puszce z przyprawami) i
ulubione sktadniki.

Pizze wktadamy do piekarnika nagrzanego do maksymalnej
temperatury - pieczemy przez jakie$s 10-15 minut (w zaleznosci od
piekarnika).

To samo powtarzamy z drugg kulg ciasta.



