Domowe pity z pieca do pizzy
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llos¢ porcji: 10-12 pit 38 minut
Sktadniki

® 500 g maki typu 00
® 325 g wody

@® 15 g drozdzy

@ 2 tyzki oliwy z oliwek
® 15 g soli

Przygotowanie

1. Krok
Do misy miksera dodaj wszystkie sktadniki poza solg i wyrabiaj ciasto przez okoto 7-10 minut, az
stanie sie jednolite i elastyczne. Dodaj sél i kontynuuj wyrabianie przez kolejne 5 minut.

2. Krok
Przykryj ciasto i pozostaw do wyrastania w temperaturze pokojowej na okoto 1 godzine, az podwoi
swojg objetosc.

3. Krok

Po wyrosnieciu delikatnie odgazuj ciasto i podziel je na 10-12 réwnych porcji. Uformowane kulki
pozostaw na 20 minut odpoczynku. Dzieki temu gluten sie rozluzni, a ciasto bedzie tatwiejsze do
rozwatkowania.



4. Krok
Kazdg porcje rozwatkuj cienko — najlepiej do grubosci okoto 3 mm.

5. Krok

Rozgrzej piec do pizzy do temperatury okoto 300°C, upewniajac sie, ze kamien jest dobrze nagrzany.
Piecz pity bezposrednio na kamieniu do momentu, az lekko sie zarumienig i charakterystycznie
napuchna. Gotowe pieczywo powinno pozosta¢ miekkie i elastyczne, dzieki czemu tatwo wypetnisz je
ulubionymi sktadnikami.

Jak przygotowac idealna pite w piecu do pizzy?

Domowe pieczywo pita jest znacznie prostsze w przygotowaniu, niz moze sie wydawac — szczegdlnie
jesli korzystasz z dobrze rozgrzanego pieca do pizzy. Wysoka temperatura sprawia, ze ciasto bardzo
szybko rosnie podczas pieczenia, tworzac charakterystyczng pustg kieszonke wewnatrz, a
jednoczesnie zachowujac miekkos¢ i delikatng strukture. Piece marki Witt swietnie sprawdzajg sie
przy tego typu wypiekach, poniewaz pozwalaja osiggnac temperatury, ktére trudno uzyskac¢ w
klasycznym domowym piekarniku.

Kilka praktycznych wskazowek

@ Pity nie potrzebujg dtugiego pieczenia. Doktadny czas moze sie delikatnie rézni¢ w zaleznosci od
tego, jak cienko rozwatkujesz ciasto.

@ Im lepiej nagrzany kamien, tym szybciej pieczywo zacznie rosnac i uzyska swojg
charakterystyczng strukture.

@ Jezeli chcesz przygotowad wariant inspirowany kuchnia indyjska, zastap potowe wody
naturalnym jogurtem.

@ Po upieczeniu posmaruj pieczywo roztopionym mastem — klasycznie lub z dodatkiem czosnku.
W ten sposéb uzyskasz domowe naan, ktére swietnie komponuje sie z curry i innymi daniami
kuchni indyjskie;j.

Witt



