Ciasto do pizzy na zakwasie

llos¢ porcji: 4 pizze (okoto 260g kulka ciasta) 20 minut
Sktadniki na 4 kulki ciasta (ok 260g kazda)

® 150 g aktywnego zakwasu
® 375 g wody

® 450 g maki typu 00

® 150 g maki Manitoba

® 18 g soli

Przygotowanie

1. Przygotowanie ciasta

Upewnij sie, ze zakwas jest aktywny i znajduje sie w szczytowej fazie swojej aktywnosci. Wymieszaj
wode z maka i pozostaw na 30 minut do autolizy. Nastepnie dodaj zakwas oraz sél. Wyrabiaj ciasto
przez 5-7 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne. Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na 1
godzine, aby rozpoczac¢ fermentacje.

2. Formowanie i fermentacja

Po wstepnym odpoczynku podziel ciasto na kulki o wadze okoto 260 g kazda i delikatnie je uformuj.
Umies¢ kulki w pojemniku lub na tacy, przykryj i wstaw do lodéwki na 24-72 godziny. Dtugi czas
chtodnej fermentacji pozwoli uzyskac lepszg strukture, smak i lekkostrawnos¢ ciasta. Wyjmij kulki z
lodéwki na okoto 1 godzine przed pieczeniem, aby mogty sie lekko ogrzac i rozluznic.

Jak przygotowac ciasto na pizze na zakwasie?



Przygotowanie ciasta na pizze na zakwasie wymaga przede wszystkim cierpliwosci i dobrze
aktywnego zakwasu. Kluczowe znaczenie ma zaréwno autoliza, jak i odpowiednio dtuga fermentacja w
lodéwce, ktéra rozwija smak oraz poprawia strukture ciasta. Dzieki temu gotowa pizza moze miec
lekkie, dobrze napowietrzone brzegi i bardziej ztozony aromat niz w przypadku ciasta na drozdzach.

Najwazniejsze etapy przygotowania

* Aktywny zakwas powinien by¢ uzyty w momencie najwiekszej aktywnosci.

* Autoliza, czyli wstepne potgczenie wody z maka, pomaga poprawi¢ elastycznos¢ ciasta.
* Dodanie soli i zakwasu po autolizie utatwia dalsze wyrabianie.

* Dtuga fermentacja w lodéwce przez 24-72 godziny poprawia smak i strukture ciasta.

Odpoczynek przed pieczeniem ma znaczenie

Wyjecie ciasta z lodéwki na okoto godzine przed pieczeniem pozwala kulkom osiggnac bardziej
plastyczng strukture. Dzieki temu ciasto tatwiej sie rozcigga i lepiej reaguje na wysoka temperature
pieca. Zbyt zimne ciasto moze by¢ trudniejsze do formowania i mniej rbwnomiernie wyrasta¢ podczas
pieczenia.

Kilka praktycznych wskazowek

* Najlepsze efekty uzyskasz, gdy zakwas jest dobrze dokarmiony i wyraznie napowietrzony.
* Nie skracaj autolizy, poniewaz ten etap pomaga poprawi¢ prace z ciastem.
* Przy formowaniu kulek staraj sie nie odgazowywac ciasta zbyt mocno.

* Im diuzsza fermentacja w lodéwce, tym bardziej rozwiniety smak gotowego ciasta.
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