A tészta Gsszetétele
o Pizzaliszt tipo00: 400g
o TBL70 Vilagos tonkolybuzaliszt: 200g
o Friss éleszto: 5g, vagy szaritott: 1,4g
e S6:15g
e Méz/Cukor: 9g
e Zsir/Olaj: 9g

o Buzasikér: 20g (hianyaban liszttel potolhatd)
e 90% hidratacioju érett kovasz: 30g

e Viz:360ml + 50ml

A recept elkészithet6 kovasz hozzdadasa nélkil a friss éleszté 6g-ra vald
emelésével.

A biztos minéség érdekében szeretettel ajanlom a videéban bemutatott Magyar
Csaladellatos lisztek hasznalatdt, de ettdl Fliggetlendl a recept jél miikodik egyéb
gyartok pizzalisztjével, vagy BL55 finomliszttel, illetve azonos jelzés(
tonkolybuzaliszttel.

A recept csak buzaliszttel is elkészithetd, vagy csak tonkolybuzaliszttel is,
értelemszerien a masik lisztet azzal potolva.

Az elkészités menete

1. Tészta dagasztdsa 5 perc lassu és 15 perc gyors fokozatu dagasztassal. 360ml
hideg viz a dagasztds megkezdése el6tt keriil bele, a fennmaradt 50ml csak 10 perc
dagasztds utadn. A masodszorra hozzdadandé Folyadék mennyisége lehet a
megadott értéktdl eltérd, ezért ajdnlom apranként a tésztahoz adagolni, annak az
allagat figyelve.

2. Hideg tésztaérés hitészekrényben: 10-14 6ra

3. Szobahémérsékletl tésztaérés: 1 éra

4. Formai kialakitas a videdn bemutatott médon

5. Kelesztés: 15-20 perc, amig a siité elémelegszik. A kelesztés alatt ne takarjuk le,
inkabb spricceljiik at néha kevés vizzel, igy 6vva a feliletet a kiszaradastol.


https://csaladellato.hu/termekek/pizzaliszt-tipo-00-napolyi-pizzakhoz-krbl-100-1-kg
https://csaladellato.hu/termekek/tonkoly-spelta-feherliszt-tbl-70-1kg
https://csaladellato.hu/termekkategoriak/lisztek
https://csaladellato.hu/termekkategoriak/lisztek

6. Kozvetlen a siités elott spricceljik at vizzel és szorjuk meg egész koménnyel és
durva séval. Szérashoz lehet hasznalni tetsz6leges magvakat, vagy akar reszelt
sajtot is, de arra Ggyelni kell, hogy a sajtosak hosszabban siilnek.

7.SUtés: 250C°-ra elé6melegitett, gézzel telitett, [égkeveréses moddba allitott
siitébe kell behelyezni, majd 5 percig siitni az adott h6fokon, amit utana 210C°-ra
kell csokkenteni. Ezen a h6fokon siilnek tovabbi 15-18 percig, igy a teljes siitésiid6
20-23 perc kozé tehetd, ami eltéré méretezés esetén lehet ettél eltéré. A
g6zképzés a siités els6 12 perce utdn megsziintetendd! Zart tarolds esetén a
felileten lévd so6 bevizesedhet!

Hosszabb tarolas esetén ajdnlom magvakkal, sajttal dekoralni, izesiteni.

A recept tovabbi pontos részleteit a vide6s bemutatas tartalmazza!

A recept prémium mindéségi kiviteléhez szeretettel ajdnlom a Magyar
Csaladellato Pizzaliszt Tipo0O0, valamint a TBL70 Vildgos tonkélyblzalisztjének a
hasznalatat!
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