GBEKAS - AKCIO

cukraszat - siitdipar - gasztrondmia
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Nem pizza, Pinsa!

A ,,Pinsa Romagna”-hoz hasonlé lepénykenyeret mar az

okori Rbmaban is sutottek. Alapja izre és allagra is hasonlé

a pizzahoz, mégis mas! Kivil kellemesen ropogés, beliil MOLINO PASINI
levegds és puha. Elésutés utan 2 perc alatt frissen készre PALA E PINSA MIX 10KG
sutheto a vevo igénye szerint vagy hideg feltétekkel - édes
vagy soOs - is azonnal kinalhaté szendvicsként! 399 Ft/kg

Tiinjon ki pinsa kindlatdval, készitse el
ezt a romai finomsdgot vasdrloinak!

+ Alakja ovalis vagy téglalap, de félbehajtva és toltve is készitik.

o A tészta elkészitéséhez kifejezetten hideg vizre van szikség,
és a hosszu kelesztés folyaman hiitében pihentetik.

¢ Hidrataltsaga sokkal magasabb, mint a pizzaé, valamint kevesebb szénhidratot,
zsiradékot és élesztét tartalmaz - ezaltal emészthet6bb a hagyomanyos pizzanal.

o Tésztdja légiesebb, konnyedebb és vastagabb, mint a napolyi pizzaé.
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Pinsa recept

Dagassza hatramenetben 3 percig a
hozzavalokat vagy 1,5 percig hagyomanyos
fordulaton 2-es sebességen.

HUtében pihentesse lezart dobozban 20 6rat.

FRISSITES

Biga ..o (teljes mennyiség)
13 hideg viz
200 Guiviiiiee e extra szUz oliva olaj
125 Qe sO

Ontse a bigdhoz a hideg viz felét és dagassza
1-es fokozaton 3 percig. Adja hozza a sot és
2-es fokozaton dagassza, mig jol elegyedik.
Folytassa a dagasztast 2-es fokozaton és a
maradék vizet apranként adja hozza, miutan az
el6z6t felszivta. Minden alkalommal a tok forma
eléréséig dagassza, és csak utana adja hozza a
kovetkezé adag (kb. 200 g/alkalom) vizet. Végul
adja hozza keverés kozben az olajat és hagyja
jol elkeveredni, amig a tészta hdmeérséklete el
nem éri a 22°C-ot.

Helyezze a tésztat zsirozott pultra és hajtsa at,
majd pihentesse 2 orat zart tartalyban.
Készitsen kivant sulyd darabokat és 4x hajtsa
Ossze. Pihentesse lisztezett ladaban.

Forgassa meg avekniket pizzaszorasra alkalmas
liszttel, majd az ujjaival nyujtsa ki a tésztat és
lyukacsoslemezen susse el6270°C-on,60% felsd
és 40% alsdé hémeérsekleten. A készre sutésnél
270°C-on 80% felsd és 20% alsd hémeérsékletet
(a sutétdl fuggden) alkalmazzon.

Az ar netto ar. Az akcio érvényes a készlet erejéig.
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