Klasyczne ciasto na pizze - proste, powtarzalne, zawsze
wychodzi

llos¢ porcji: 6 pizz (czyli 6 0séb) 25 minut

Sktadniki (6 kulek):

e 1 kg maki typu ,00” (np. Caputo Pizzeria)
e 650 ml zimnej wody

e 28 g soli

e 1-1,5 g Swiezych drozdzy

1.

Mieszanie ciasta

Do wody dodaj drozdze i doktadnie wymieszaj. Nastepnie wsyp make i zacznij faczy¢ sktadniki.
Po chwili dodaj sl oraz pozostatg czes¢ wody i wyrabiaj do uzyskania gtadkiego, jednolitego
ciasta.

Docelowa temperatura ciasta powinna wynosic¢ ok. 22-24°C.

. Wstepna fermentacja

Odstaw ciasto na 2 godziny w temperaturze pokojowej, przykryte, aby nie obsychato.

Formowanie kulek
Podziel ciasto na porcje po ok. 250 g i uformuj kulki. Przetéz je do pojemnika i wstaw do lodéwki
na 48 godzin.

Przygotowanie do wypieku
Wyjmij kulki z lodéwki okoto 4 godziny przed pieczeniem, aby osiagnety temperature pokojowa i
odpowiednig strukture.

. Wypiek

Formuj pizze i wypiekaj w bardzo wysokiej temperaturze - najlepiej w piecu do pizzy, np. Witt
Etna Rotante Control 13:

temperatura: 450-500°C

czas: 60-90 sekund



Wskazowki:

* Nie przyspieszaj fermentacji - to ona buduje smak i strukture

* Minimalna ilo$¢ drozdzy to Swiadomy wybdr - daje lepszg strawnos¢ i aromat
* Dobra maka typu ,,00” robi ogromna réznice w pracy z ciastem

To jedno z tych ciast, ktére po kilku prébach wchodzi w nawyk. Proporcje sg proste, proces
powtarzalny - a efekt doktadnie taki, jakiego oczekujesz od prawdziwej pizzy.

Witt



