gotuj w stylu eko.p!

Prawdziwie wioska pizza (fermentowane

ciasto)

‘ Loreta

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

. 60 min .

Zaczyn: -

maka typ 00 - 300 g

woda w temp. pokojowej - 300 ml
suche drozdze -5¢

miod - 5 g

Ciasto: -

maka typ 00 - 1250 g

woda w temp. pokojowej - 700 ml
sOl morska - 40 g

. 9 porcji

rukola - 1 gar$¢

szynka parmenska - 3 plaster
pomidorki koktajlowe - 6 szt.
ptatki parmezanu - 1 szczypta
passata - 60 ml

semolina / kasza manna - 5 tyzka
mozzarella - 125 g

oliwa z oliwek - - troche

Z podanych sktadnikéw na ciasto wychodzi 9-10 pizz - kazda dla
jednej osoby. Jesli nie potrzebujesz tyle pizz, ciasto po uformowaniu
kulek mozna zamrozi¢. Po rozmrozeniu wystarczy zostawic je

w temperaturze pokojowej do lekkiego wyrosniecia.

Dodatki do pizzy mozna dobra¢ wg gustu. Mozna zrobi¢ pizze
z salami i oliwkami, szynka i pieczarkami albo z samymi serami.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Przygotuj zaczyn. Do miski wlej 300 ml
wody, dodaj 5 g suchych drozdzy i 5 g miodu,
catos¢ wymieszaj. Teraz dodaj 300 g maki

i cato$¢ wymieszaj tyzka. Miske zakryj i odstaw
na godzine w ciepte miejsce. Po tym czasie
catos¢ wktadamy do lodéwki na catg noc.

KROK 2: W duzej misce potacz 700 ml wody z 40 g soli morskiej i przygotowanym wczesniej
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zaczynem, wymieszaj tyzka, az wszystko sie potgczy. Do emulsji dodaj 1/3 z 1250 g maki

i wymieszaj tyzka. Make dodawaj partiami, az powstanie geste, klejace sie ciasto. Ciasto wyrabiaj na
blacie zawijajac je do srodka, jakby formowato sig kulke lub butki. Kulg ciasta przykryj miska na 15
minut, by odpoczeto.

KROK 3: Po odpoczynku ciasta, podziel je na
3 paski, a kazdy pasek na co najmniej 3 czesci,
z ktorych przygotujesz kulki na pizze. Kulki
najlepiej wychodza, gdy zawija sie ciasto pod
sp6d do srodka (tak jak robi sie butki). Gotowe
kulki podsyp semoling lub kaszg manng, lekko
nattus¢ oliwg z oliwek (smaruje je rekoma)

i odstaw na p6t godziny do wyro$niecia.

KROK 4: Kulke ciasta uformuj na ksztatt pizzy
poprzez sptaszczenie i rozcigganie palcami
spodu pizzy na zewnatrz, zostawiajgc malutki
wateczek ciasta na brzegach.

KROK 5: Piekarnik wraz z kamieniem lub blachg
nagrzej gora dot do najwyzszego stopnia (u
mnie 250st. C). Srodek uformowanej pizzy
posmaruj passatg i wtéz na rozgrzany kamien
lub blache i piecz 2-4 minuty, az ciasto lekko sie
podpiecze, a passata zredukuje. Na
podpieczone ciasto wyt6z mozzarelle (jesli
uzywasz tej z zalewy, wczesniej jg dobrze
osusz). Piecz w piekarniku 3-5 min, az brzegi sie
zarumienig.

KROK 6: Na upieczong pizze wytdz rukole,
szynke, pomidorki i parmezan lub swoje
ulubione dodatki. Podawaj z oliwg z oliwek.
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