Pizzatészta recept

Elkészités: egyszeri
Elkészitési id6: kb 1-1,5 ora
Hozzavalok 4 személyre:

680 g (rétes)liszt

9 g friss élesztd

500 ml langyos viz

30 g cukor

25 ml olivaolaj

15 g so6

extra liszt a nydjtashoz

extra olaj a pizza gomboécok kenéséhez

1. Egy keverétalba morzsold el az éleszt6t és add hozza a
cukrot, a vizet és az olajat. Hagyd 10 percig felfutni az
élesztot.

2. 10 perccel késbbb add hozza liszthez a sét és keverd el.

Ezt kOvetOen szitald a lisztet a keverétalba az élesztés vizhez.

4. Keverd ki a masszat egy fakanallal. Takard le és hagyd
pihenni a tésztat 25 percig.

5. 25 perc elteltével vizes vagy olajos kézzel hajtogasd at a
duplajara ndvekedett tésztat a keverétalban. Ha a vékony
tésztat szereted, akkor hagyhatsz ismét 20 perc pihenét a
masszanak, ezt kovetben ismételd meg a tészta hajtogatasat.

6. A megkelt pizzatésztat szedd a lisztezett munkafeliletre.

7. Vagd adagokra, kissé dolgozd at és formalj gombdcokat
bel6le. Nekem 4 nagy (300 g-0s) pizza gombaoc jott Ki.
Altalaban a kdzepes nagysagu pizzahoz kb. 240 g-ot szokas
szamolni, ami 5 pizzat jelent. Természetesen fligg attdl is,
hogy a vékony vagy kissé vastagabbra nyujtott tésztat
kedveled.

8. A megformazott pizza adagokat tedd egy lisztezett talcéara,
hagyj kb. 3 ujjnyi tavolsagot a gombdcok kdzott. Erre azért van
szUkseég, mert a tésztaban tovabb dolgozik az élesztd eés
ennek megfelel6en a térfogata tovabb nd.
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9. A pizza adagok tetejét vékonyan kend be olajjal és fedd le
folpackkal és felhasznalasig tarold a hitében. A tészta akar 2
napig is felhasznalhato, azonban ebben az esetben naponta
egyszer nyomkodd ki a leveg6t a masszabdl és olajozd le a
tetejét ismét.



