Az el6tészta Osszetétele:

e Tipo 00 Olasz pizzaliszt: 440g

« (alternativa lehet BL55
Finomliszt)

e Viz: 440ml

o Friss élesztd: 0,59 (kisebb
borsészem méretii), vagy
szaritott: 0,14g

A FOtészta Osszetétele:

o Erett el8tészta: teljes mennyiség

» Tipo 00 Olasz pizzaliszt: 665g

» (alternativa lehet BL55
Finomliszt)

» Friss éleszto: 8g, vagy szaritott:
2,249

» S0:23¢g

« Olivaolaj: 40g

e Viz: 350ml

A megszokottak szerint megadtam a szaritott éleszto mennyiségét, de ilyen
kis mennyiségben nem igazan mérhetd, csakis specialis mérleggel.
Az elkészitéshez sziikséges tovabbi olivaolaj és izlés szerint kevés feltét.
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Az elkészités menete:

1. El6tészta készitése szobahémérsékletd vizzel

2. ElGtészta érése szobahémérsékleten: 10-13 éra. Varjuk meg, amig teljesen buborékos lesz a
teteje

3. FOtészta készitése el6szor 320ml csap hideg vizet adva hozza, majd a fennmaradt 30ml vizet egy
kidolgozott tésztaallagot elérve adunk még hozza, ha sziikséges. Az olivaolaj és a s6 a dagasztas
utolso 5-7 percébe keril csak hozza, miutdn az utélagosan hozzaadott vizet is felvette a tészta. A
dagasztas teljes ideje 15 és 20 perc kozé tehetd, lagy tésztat kell kapjunk

4. A tészta hajtogatdsa a videdn bemutatott médon kézvetlen a dagasztas utan

5.Tésztaérés: 1,5 - 2,5 6ra. A tésztanak a 3-4-szeresére kell nénie

6. Tészta hajtogatasa

7. Tovabbi tésztaérés: 30 perc

8. Tészta két részre osztasa, 6vatos formazasuk, majd olivaolajjal kezelt siitépapirozott lemezre
valoé helyezésiik és a felsé Feliiletiik lekezelése olivaolajjal

9. Pihentetés: 30 perc

10. A pihentetett tésztadarabok nyomkoddssal torténd nyujtasa Ggyelve ra, hogy a megtermelt
gazok nagy részét a tésztaban tartsuk

11. Kelesztés: 20-30 perc

12. izlés szerinti feltétek felhelyezése

13. 250C°-ra el6melegitett szaraz légterd, alsé-felsé modba allitott siitébe kell behelyezni az
alsébb sinek egyikére (de nem a legalso), majd a siitési h6fokot azonnal 230C°-ra csdokkentve kell
sitni 23-27 percig

14. A siités utan kozvetlen kenjiik at a felliletét olivaolajjal

PREMIUM LISTTEN ;
MACYAR CSALADELLATS

A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellato
Pizzaliszt Tipo 00 Napolyi pizzakhoz KRBL-100 termékének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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