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Pizza domowa we wtoskim stylu

‘. Matgorzata cieplinska

Polecane na: danie glowne

oB . 75 min . . 1 porcja

Ciasto na pizze: - drozdze suche lub 15 g Swiezych -
maka pszenna - 2,5 szklanka 1tyzeczka
ciepta woda - 250 ml sol (ptaska) - 1 tyzeczka

oliwa z oliwek - 1 +y2ka cukier (piaska) -1 +y2eczka
ulubione dodatki -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W duzej misce umie$¢ wszystkie sktadniki. Ciasto wyrabiaj recznie lub mikserem z hakami
do ciasta drozdzowego przez minimum 10-15 minut. Powinna powstaé z niego zwarta kula
odchodzaca w catosci od brzegdéw miski. Diugie wyrabianie ciasta jest w tym przepisie kluczowe.
Kule ciasta zostaw w misce przykrytej wilgotng $ciereczka na 60 minut.

Miske z ciastem umieszczam czesto w lekko nagrzanym piekarniku. Ustawiam wcze$niej
temperature do 35 stopni i po kilku minutach wytgczam piekarnik i umieszczam w cieple miske
z ciastem do wyrosniecia. Po godzinie ciasto powinno potroi¢ swojg objetosé.

Po tym czasie wyjmij ciasto na blat lekko obsypany maka i wyrabiaj kilka minut. Ciasto jest gotowe
do watkowania lub rozciggania pod pizze. Po uformowaniu wybranego wypieku nalezy odstawi¢
ciasto do ponownego wyro$niecia na maksymalnie 30 minut.

Po tym czasie pizze nalezy posmarowac passatg pomidorowg i wytozy¢ ulubione dodatki. Nastepnie
piec w temp. 250 stopni C. Pod koniec pieczenia posypaé ulubionym serem i dopieka¢ 10 minut. Po
tym czasie pizza jest gotowa.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/pizza-domowa-we-wloskim-stylu-


http://www.tcpdf.org

