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SKEADNIKI:

¢ 500 g maki pszennej najlepiej typ 00
¢ 12,5gramadrozdzy

e 300 ml wody

e tyzeczkacukru

o Y.tyzeczkisoli

o A4tyzkioliwy z oliwek

PRZYGOTOWANIE

e Zdrozdzy, cukru, tyzki maki i kilku tyzek wody sporzadzic rozczyn.
Pozostawi¢ na chwile, tak, aby drozdze zaczety pracowac.

e Kiedy zaczyn zacznie pracowac dodac reszte przesianej maki, wode,
oliwe i sol, Wyrabiac ciasto recznie lub wmikserze planetarnymprzez
minimum 10 min. Ciasto musi by¢ delikatne i elastyczne. Wrazie
potrzeby dodac kilka tyzek maki lub wody.

e Wyrobione ciasto oddzieli¢ od miski, polac oliwa, lekko w niej obtoczy€ i
przykry¢ sciereczka do wyrosnigcia na minimum1godzine 20 minut.

e Ciasto mozna spokojnie przygotowac wieczoremi zostawic¢ w lodowce
na noc.



PIECZENIE/wskazowki:

Piekarnik wraz z blachg ustawiong na $rodku lub na dole piekarnika,
nagrzac na maksymalng temperature (umnie 250 stopni). Jesli macie
kamien do pizzy to rozgrza¢ kamien.

Wyrobione ciasto wyrobic jeszcze raz wdtoniach i podzieli¢ na 3 czesci.
Jedng czesc rozciagnac lub rozwatkowac na okoto 5 mmgrubosci. Ja
rozwatkowuje na papierze do pieczenia i podsypuje maka.

Na ciasto wytozyc ulubione dodatki. Nagrzany bardzo dobrze piekarnik
otwieramy i zsuwamy jak najszybciej pizze na rozgrzang blache/kamien.
Pieczemy ok 10 minut lub mniej az pizza bedzie lekko brgzowa.



