Ciasto na pizze

Przepis utworzony przez: zzz
Data dodania: 2018-01-07
Czas przygotowania: 120

Kategoria: Ciasta i torty

Sktadniki:

Instrukcja:

> 25 g swieze_drozdze

Swieze drozdze ociepli¢ w temperaturze pokojowe;j.
Przygotowac rozczyn: drozdze rozpusci¢ w cieptej
wodzie, dodac¢ 2 tyzki maki oraz cukier, doktadnie
wymieszac i odstawi¢ na ok. 10 minut do wyrosniecia
(rozczyn ze swiezych drozdzy zwieksza objetosc o ok. 3
razy - jesli tak sie nie stanie proces przygotowania
rozczynu trzeba powtérzy¢ od nowa, natomiast rozczyn z
drozdzy instant moze sie tylko troche spienic).

Make przesia¢ do miski, wymieszaé z solg, zrobié
wgtebienie w Srodku i wla¢ w nie rozczyn. Sukcesywnie
zagarniac¢ tyzka make do srodka i przez 2 - 3 minuty
mieszac sktadniki, pod koniec dodajac jeszcze oliwe.
Potaczone sktadniki wytozy¢ na stolnice oprészona maka.
Woyrabiac¢ przez ok. 15 minut az ciasto bedzie elastyczne i
gtadkie (ciasto mozna tez zagnie$¢ mikserem
planetarnym).

Woyrobione ciasto wtozy¢ do duzej miski, przykry¢
Sciereczka i odstawic na ok. 1 godzine do wyrosniecia.
Wyrosniete ciasto wyja¢ na stolnice i chwile zagniesc.
Podzieli¢ na 2 czesci, uformowac z nich kulki i odtozy¢ na
ok. 7 minut pod Sciereczka.

Blaszki (tortownice) posmarowac oliwg. Wtozy¢ na srodek
kulke ciasta, delikatnie sptaszczy¢ i rozciaggac,
rozprowadzajac palcami po catej powierzchni dna,
zaczynajac od srodka i zostawiajac niewielki "wateczek"
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na brzegu (zob. zdjecia ponizej). UWAGA: najlepiej robic
to kilkoma etapami, ciasto na poczatku sprezynuje i "cofa
sie" ale jesli odczekamy chwile bedziemy mogli je dalej
rozciggac.

Wytozy¢ cienkg warstwe SOSU POMIDOROWEGO, ser*
oraz ulubione dodatki. Odczekaé ok. 15 minut az ciasto
podros$nie, nastepnie piec w maksymalnie nagrzanym
piekarniku (min. 250 st. C) przez ok. 10 minut.
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