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Pizza tészta (villdm tészta)
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Hozzavaldk

- 0.5 kg liszt (00-s)

- 1 tk. cukor

- 1 tk. tengeri sé

- 13 g friss élesztd

- 300 ml langyos viz

- 3 ek. extra sz(z olivaolaj
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1. Szérjuk a lisztet a munkafellletre, és alakitsunk ki
nagy mélyedést a kozepében. Kevés langyos
vizben keverjlk el a cukrot, oldjuk fel az élesztot
benne és hagyjuk allni par percig. A sot is oldjuk
fel kevés langyos vizben.

2. Ontsiik a feloldott élesztét a mélyedésbe, és

villdval keverjlk bele kdrkorés mozdulatokkal a
lisztet. Adjuk hozza a sés vizet is, és keverjik
tovabb. Amikor a massza mar tul srl ahhoz, hogy
villdval keverhessiik, akkor kézzel gyurjuk tovabb.
Adjuk hozza az olivaolajat is, és mintegy 10 percig
gyurjuk er6s mozdulatokkal a tésztat, mig szép
sima és rugalmas nem lesz. Formaljuk gombdcca,
és hagyjuk kelni. A villamgyors pizzatésztat roégton
felhasznalhatjuk, ha a kétszeresére nétt, kb. 1-1,5
oraig kel szobahémérsékleten.

. Melegitsilk eld a sttét 250 fokra. Tegyiik a tésztat

lisztezett munkafelliletre, gyurjuk 4t mégegyszer,
és osszuk 4 darabra. Formaljuk goly6 alakdva a
darabokat. Lisztezzik meg, és el6sz6r nyomjuk
kézzel laposra, majd sodréfaval nyujtsuk vékony
kb. 25 cm atmérdgjd korré.

. Tegyik a feltéteket a pizzara, de tartsuk szem

eldtt, hogy itt is a kevesebb a tdbb. 12-15 perc
alatt slissiik ropogdsra a pizzat.

. A j6 rugalmassagu tészta eléréséhez mindenképp

olasz, magas gluténtartalmd, 00-s buzalisztet
(pizzaliszt) hasznaljunk! A dagasztashoz
hasznalhatunk kézi mixert is dagaszté szarral.




