Ciasto do pizzy na zaczynie POOLISH

llos¢ porcji: 5 pizz (okoto 2609 kulka ciasta) 20 minut
Sktadniki - Poolish

® 200 g maki

® 200 g wody

® 1-2 g suchych drozdzy (lub 5 g Swiezych drozdzy)
® 5 g miodu

Sktadniki - ciasto wiasciwe

® 200 g wody
® 500 g maki
® 20 g soli

Przygotowanie

1. Przygotowanie zaczynu poolish
Wymieszaj sktadniki na zaczyn poolish i pozostaw w temperaturze pokojowej na 12-16 godzin, aby
zaczat pracowac i nabrat aromatu.

2. Wyrabianie ciasta
Dodaj pozostata wode i make, a nastepnie doktadnie wyréb ciasto. Po 5-10 minutach dodaj sél i
wyrabiaj przez kolejne 5 minut, az masa stanie sie gtadka i elastyczna.



3. Odpoczynek i fermentacja
Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na 1 godzine. Nastepnie podziel je na kulki o wadze okoto
260 g kazda i wstaw do lodéwki na co najmniej 24 godziny.

4. Przygotowanie do pieczenia
Przed pieczeniem pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na 1-2 godziny, aby stato sie bardziej
plastyczne i tatwiejsze do formowania.

Jak przygotowac ciasto na pizze na poolishu?

Ciasto na pizze na poolishu wyréznia sie lekkoscig, dobrg struktura i delikatnie rozwinietym smakiem.
Kluczowe znaczenie ma dtugi czas pracy zaczynu, a takze odpowiednia fermentacja gotowego ciasta
w lodéwce. Dzieki temu pizza po wypieku ma dobrze napowietrzone brzegi i chrupigcy spéd.

Najwazniejsze etapy przygotowania

* Poolish powinien fermentowacd przez 12-16 godzin w temperaturze pokojowej.
* Po dodaniu pozostatych sktadnikéw ciasto trzeba doktadnie wyrobic.
* SOl najlepiej dodac po wstepnym wyrabianiu, aby nie blokowac pracy ciasta.

* Chtodzenie uformowanych kulek przez co najmniej 24 godziny poprawia smak i strukture.

Odpoczynek przed pieczeniem ma znaczenie

Wyijecie ciasta z lodéwki na 1-2 godziny przed pieczeniem utatwia jego rozcigganie i formowanie.
Dzieki temu ciasto lepiej reaguje na wysoka temperature pieca i tatwiej uzyska¢ réwnomierny wypiek.
Zbyt zimne kulki mogg by¢ mniej plastyczne i trudniejsze do obrébki.

Kilka praktycznych wskazowek

* Poolish mieszaj tylko do potgczenia sktadnikow.
* Nie skracaj czasu fermentacji zaczynu.
* SOl dodawaj dopiero po wstepnym wyrabianiu ciasta.

* Przed pieczeniem daj kulkom czas, aby wrécity do temperatury pokojowe;.
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