Pizza neapolitanska

11

7 porcji 40 minut
Lista sktadnikow

¢ 1 kg maki typu ,,00” (najlepiej wtoska, do pizzy)
e 640 ml wody (ok. 64% hydracji)

e 2 g swiezych drozdzy

e 30 g soli

e 20 g oliwy z oliwek extra vergine

¢ 800 g pomidoréw pelati (np. San Marzano)

¢ 500 g mozzarelli di bufala lub fior di latte

e Ser parmezan

* Kilkanascie listkéw swiezej bazylii

Krok 1: Przygotowanie ciasta

1. Rozpus$¢ drozdze w wodzie o temperaturze pokojowej.

2. Dodaj 10% maki wymieszaj i dodaj sdl.

3. Dodaj reszte maki i mieszaj przez 2-3 minuty, az sktadniki sie potacza.

4. Dodaj oliwe, wyrabiaj ciasto przez 10-15 minut, az bedzie gtadkie i elastyczne.
5. Przykryj ciasto i odstaw na 20 minut do wstepnego odpoczynku.

6. Ponownie krétko zagniec ciasto, uformuj kule, przykryj i odstaw do fermentacji na co najmniej 2
godziny w temperaturze pokojowej w szczelnie zamknietym pojemniku/misce.

Podpowiedz dla poczatkujacych: Mozesz uzy¢ robota kuchennego z hakiem do ciasta, jesli nie
Czujesz sie pewnie z recznym wyrabianiem.

Podpowiedz dla profesjonalistow: Po wstepnej fermentacji podziel ciasto na 6 réwnych czesci (po



ok. 280 g kazda), uformuj kulki i przetéz do szczelnie zamknietego pojemnika. Przykryj i odstaw do
lodéwki na 18-24 godziny (fermentacja chtodnicza dla gtebszego smaku).

Krok 2: Formowanie plackéw

1. Wyjmij kulki ciasta z lodéwki na 2 do 4 godzin przed pieczeniem, by osiggnety temperature
pokojowa.

2. Oprdsz blat maka.

3. Delikatnie rozciagnij ciasto palcami od srodka na zewnatrz, zostawiajac wyrazny, grubszy rant.
Nie uzywaj watka!

Podpowiedz dla poczatkujacych: Nie przejmuj sie, jesli placek nie jest idealnie okragty - liczy sie
pulchny brzeg i cienki Srodek.

Podpowiedz dla profesjonalistow: Stosuj technike ,slap and stretch”, by zachowac strukture i
pecherzyki powietrza.

Krok 3: Przygotowanie sosu i dodatkow

1. Pomidory pelati rozgniec recznie lub krétko zmiksuj, dodaj szczypte soli i kilka listkéw bazylii.
2. Mozzarelle odsagcz i porwij na kawatki.
3. Na rozciggniete ciasto rozsmaruj cienka warstwe sosu pomidorowego, posyp parmezanem, ut6z

mozzarelle i kilka listkow bazylii. Skrop oliwa.

Krok 4: Pieczenie

1. Nagrzej piekarnik do maksymalnej temperatury (250-300°C) z kamieniem do pizzy lub stalg do
pieczenia przez minimum 45 minut.
* Jesli masz piec do pizzy Witt Piccolo Rotante, nagrzej go do 450-500°C.

2. Przetdz pizze na rozgrzany kamien lub do pieca za pomoca topaty.

3. Piecz 3-4 minuty (lub ok. 60-90 sekund w profesjonalnym piecu), az brzegi bedg wyros$niete i
lekko przypalone, a ser sie rozpusci.

Podpowiedz dla poczatkujacych: Jesli nie masz kamienia do pizzy, uzyj odwréconej, dobrze
rozgrzanej blachy.

Podpowiedz dla profesjonalistow: Obracaj pizze podczas pieczenia, by réwnomiernie przypiekata
sie ze wszystkich stron. Piec Witt Pizza Piccolo Rotante robi to automatycznie!

Krok 5: Podanie


https://www.wittpolska.pl/piece-do-pizzy/1324-witt-piec-do-pizzy-piccolo-rotante-16-czarny-5707582040862.html

Wyjmij pizze, dodaj Swieze listki bazylii i odrobine oliwy. Podawaj od razu, gdy brzegi sg jeszcze
chrupiace, a srodek miekki i soczysty.

Witt



