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Ciasto do pizzy z fermentacja na zimno

iyl

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

® 600 g maki typu 00

® 375 ml zimnej wody
® 18 g soli

® 1-2 g suchych drozdzy
® 10-20 g oliwy z oliwek

1. Wyrabianie ciasta

Rozpus¢ drozdze w wodzie. Dodaj make i wyrabiaj przez 8-12 minut. Nastepnie dodaj sél i wyrabiaj,
az ciasto stanie sie gtadkie. Na kohcu dodaj oliwe z oliwek i wyrabiaj jeszcze krétko, az sktadniki
dobrze sie potacza.

2. Fermentacja na zimno
Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na 30-60 minut, a nastepnie wstaw do lodowki na 24-72
godziny. Wyjmij ciasto 2-3 godziny przed pieczeniem, aby mogto sie ogrzac i nabrac plastycznosci.

3. Formowanie i wyrastanie
Podziel ciasto na 4 kulki o wadze okoto 260 g kazda. Pozostaw je do wyrastania w temperaturze
pokojowej przez 1-2 godziny, aby tatwiej sie rozciggaty i lepiej wyrastaty w piecu.

4. Pieczenie
Rozciggnij ciasto i piecz w temperaturze 450-500°C przez 60-90 sekund, az brzegi bedg dobrze



napowietrzone i lekko przypieczone.

Ciasto do pizzy z fermentacja na zimno

Ciasto do pizzy z fermentacjg na zimno to sposéb na lepszy smak, bardziej elastyczng strukture i
chrupigcy spdd. Dtuzsze chtodzenie pozwala ciastu dojrzewac powoli, co przektada sie na gtebszy
aromat i lepszg prace podczas pieczenia. Taki sposéb przygotowania sprawdza sie szczegélnie dobrze
przy piecach osiggajacych bardzo wysokg temperature.

Najwazniejsze etapy przygotowania

* Drozdze nalezy najpierw rozpusci¢ w wodzie.

* Ciasto powinno by¢ wyrabiane do momentu uzyskania gtadkiej struktury.
* Fermentacja na zimno przez 24-72 godziny poprawia smak i teksture.

* Najlepszy balans czesto daje fermentacja trwajgca okoto 48 godzin.

Odpoczynek przed pieczeniem ma znaczenie

Wyijecie ciasta z lodéwki 2-3 godziny przed pieczeniem pozwala mu sie ogrzac i tatwiej rozciggac.
Dzieki temu kulki ciasta stajg sie bardziej plastyczne i lepiej reaguja na bardzo wysoka temperature
pieca. Zbyt zimne ciasto moze by¢ trudniejsze do formowania i gorzej wyrastac¢ podczas pieczenia.

Kilka praktycznych wskazowek

* Najlepsze efekty daje fermentacja na zimno przez okoto 48 godzin.
* Nie skracaj czasu dojrzewania ciasta w lodéwce.
* Przed pieczeniem pozwdl kulkom dobrze wréci¢ do temperatury pokojowe;.

* Pieczenie w bardzo wysokiej temperaturze pozwala uzyskac lekki i chrupiacy efekt.
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