OBEKAS

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Napolyi stilusu pizza

24 0Oras pihentetési idével

Hozzavalok:

Szoéras:

- 800 g Molino Verde ,,00"” pizzaliszt (80%)

- 200 g Molino Il Maestro ,,1” pizzaliszt (20%)
- 1,5 g Molino Nuage szaritott éleszté (0,15%)
. 620 g viz (62%)

» 10 g extra sz(iz olivaolaj (1%)

« 23 9gs6 (2,3%)

Szoéras:

« Molino Spolvero lisztkeverék

Elkészités:
(végs6 tészta hémérséklete: 22-24°C):

1. Helyezze az 6sszes alapanyagot és 550 g vizet a dagasztégépbe (a maradék 70 g vizet a 2 sebességi
fokozat valtasa kézben adja hozza).

2. Dagassza 10-12 percig 1-es sebességen, majd kapcsolja at 2-es sebességre (3-5 perc), és dagassza,
amig a tészta selymes nem lesz.

3. Helyezze a tésztat egy enyhén kiolajozott edénybe és hagyja szobahémérsékleten 2-3 6ran at pihenni
(22-24°C fokon). Ossza a tésztat 240-260 g-os darabokra és tegye 6ket miianyag pizzakeleszté ladakba.
Hagyja a ladakat szobahémérsékleten 30-45 percig vagy helyezze a 4°C-os hlitébe 24-36 6rara.

4. Sltés el6tt 90-120 perccel vegye ki a ladakat a hiitébdl, hogy a tészta hémeérséklete elérje a legalabb
16°C-ot. Hasznaljon sziikséges mennyiségli Molino Spolvero lisztkeveréket a szérashoz.

5. Suisse 340-360°C-on koérilbelll 2-3 percig.
Tipp: készitsen ebbdl a tésztabdol Panuozzo szendvicset, mely a délolaszok egyik kedvence!

Megjegyzés:

« Az éleszté mennyisége és a kelesztési id6é a konyha hémérsékletétél fliggéen valtozhat.
« A viz mennyisége moédosithaté a tészta kivant keménysége szerint.

- A dagasztasi id6k a dagasztégép tulajdonsagaitol fliggéen eltérhetnek.

« A sltési hémérséklet és id6 az adott siit6 jellemzéitél fliggéen valtozhat.




