Tortille z pieca do pizzy

llos¢ porcji: 15 tortilli 43 minuty
Sktadniki

@® 100 g smalcu (mozna zastgpi¢ mastem)
® 350 g maki Manitoba

® 150 g maki durum

® 250 g wrzacej wody

® 15 g soli

Przygotowanie

1. Krok
Potacz obie maki, sél oraz smalec w duzej misce. Rozcieraj ttuszcz z mgka do momentu uzyskania
konsystencji przypominajacej drobng krruszonke.

2. Krok

Stopniowo dolewaj wrzgcg wode, zachowujgc ostroznos¢ ze wzgledu na wysokg temperature. Dla
wygody mozesz wykorzysta¢ mikser planetarny lub robot kuchenny. Gdy sktadniki dobrze sie potgcza,
wyrabiaj ciasto przez okoto 5-6 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne.

3. Krok
Jesli przygotowujesz tortille do tacos, podziel ciasto na 15 réwnych kulek. W przypadku wrapdw lub
burrito przygotuj odpowiednio wieksze porcje ciasta. Przykryj i wt6z do lodéwki na 30 minut.



4. Krok
Po schtodzeniu rozwatkuj kazdg porcje mozliwie cienko.

5. Krok

Dobrze rozgrzej piec do pizzy do temperatury okoto 400°C i piecz tortille bezposrednio na kamieniu.
Po okoto 15 sekundach obré¢ placek, aby tortilla zaczeta delikatnie sie nadymac. Po kolejnych 15
sekundach obré¢ ponownie i piecz do momentu, az tortilla lekko sie zarumieni. Gotowe tortille
przykryj sciereczka, aby zachowaty miekkosc.

Jak przygotowac idealne tortille w piecu do pizzy?

Ten przepis pokazuje, ze piec do pizzy to niezwykle wszechstronne urzgdzenie, ktére doskonale
sprawdza sie rowniez przy wypiekaniu cienkich, elastycznych plackéw. Kluczowym etapem jest
odpoczynek ciasta w lodéwce przez okoto 30 minut. W tym czasie gluten rozluznia sie, dzieki czemu
ciasto tatwiej rozwatkowac, a jednoczesnie ttuszcz lekko sie stabilizuje, co wptywa na kohcowg
strukture wypieku. Cho¢ tradycyjnie tortille przygotowuje sie na patelni, bardzo wysoka temperatura
generowana przez piece marki Witt pozwala uzyskac jeszcze lepszy efekt — szybkie wypieczenie,
delikatne napowietrzenie ciasta i charakterystyczng miekkosc.

Kilka praktycznych wskazéwek

@ Im ciensze ciasto rozwatkujesz, tym bardziej elastyczna bedzie gotowa tortilla.

@ Po upieczeniu warto przechowywac tortille pod Sciereczkag — najlepiej uktadajac je na kawatku
folii aluminiowej lub przykrywajgc od razu po wyjeciu z pieca. Naturalnie powstajgca para
pomaga utrzymac ich miekkos¢.

® Najlepiej smakujg tego samego dnia, kiedy zostaty przygotowane.

@ Jezeli nie uzywasz smalcu, mozesz bez problemu zastgpi¢ go mastem — rezultat nadal bedzie
bardzo dobry, cho¢ smak stanie sie delikatniejszy.
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