Ciasto do pizzy na zaczynie BIGA
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llos¢ porcji: 4 pizze (okoto 260g kulka ciasta) 25 minut
Sktadniki - Biga (zaczyn)

® 375 g wody

@ 175 g maki o wysokiej zawartosci biatka (Manitoba)

@® 525 g maki typu 00

@ 3 g suchych drozdzy (lub okoto 15 g Swiezych drozdzy)

Sktadniki - ciasto wiasciwe

® 175-200 g wody
® 20 g soli

1. Przygotowanie bigi

Wymieszaj wszystkie sktadniki na bige do uzyskania jednolitej konsystencji. Pozostaw w temperaturze
pokojowej na 1 godzine, a nastepnie wstaw do lodéwki na 2-3 dni, aby zaczyn rozwingt smak i
strukture.

2. Wyrabianie ciasta
Przetéz bige do miksera, dodaj zimng wode i wyrabiaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Pozostaw mase
do fermentacji w temperaturze pokojowej przez 2 godziny, aby ciasto nabrato elastycznosci i lekkosci.

3. Formowanie kulek



Podziel ciasto na 4 kulki o wadze okoto 260 g kazda. Uformuj je delikatnie, starajgc sie nie
odgazowywac ciasta zbyt mocno, a nastepnie wstaw do lodéwki na 48 godzin.

4. Przygotowanie do pieczenia
Wyjmij kulki z lodéwki 30 minut przed pieczeniem, aby ciasto lekko sie ogrzato i tatwiej rozciggato
podczas formowania pizzy.

Jak przygotowac ciasto do pizzy na zaczynie biga?

Ciasto na pizze na zaczynie biga wymaga czasu, ale odwdziecza sie swietng struktura, lekkoscia i
gtebokim smakiem. Kluczem jest odpowiednia fermentacja zaréwno samej bigi, jak i pdzniej gotowego
ciasta. Dzieki temu pizza uzyskuje chrupigcy spdd i dobrze napowietrzone brzegi.

Najwazniejsze etapy przygotowania

* Wymieszaj sktadniki bigi tylko do potaczenia, bez dtugiego wyrabiania.

* Odpoczynek w temperaturze pokojowej i dtugie chtodzenie budujg smak zaczynu.
* Po potaczeniu bigi z woda wyrabiaj ciasto do uzyskania gtadkiej struktury.

» Dodatkowa fermentacja i chtodzenie kulek poprawiajg elastycznos$¢ i finalny efekt pieczenia.

Odpoczynek przed pieczeniem ma znaczenie

Wyijecie ciasta z lodéwki 30 minut przed pieczeniem pozwala mu sie lekko ogrzac i utatwia
rozcigganie. Dzieki temu ciasto lepiej reaguje na wysoka temperature pieca i tatwiej uzyskac
rownomierny wypiek. Zbyt zimne kulki moga by¢ mniej plastyczne i trudniejsze do formowania.

Kilka praktycznych wskazéwek

* Bige mieszaj tylko do potgczenia sktadnikow.
* Uzywaj zimnej wody przy wyrabianiu wtasciwego ciasta.
* Nie skracaj czasu fermentacji, bo to on buduje smak i strukture.

¢ Kulki formuj delikatnie, aby zachowa¢ pecherzyki powietrza.
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