Aluat de pizza

Dificultate usor

Timp de preparare 5 min.

Timp total 1h

Marime portie 1 Retetd completa
Ingrediente

o ulei de masline extravirgin, pentru uns

e 220 g apa, la temperatura camerei

e 1 lingurita zahar
sau 1 lingurita faina de malt

e 20 gdrojdie proaspata, faramitata
sau 2 lingurite drojdie uscata (8 g)

o 400 g faina de paine

e 30 g ulei de masline extravirgin

1 lingurita sare

Valori nutritive

per 1 Reteta completa
Calorii 7341 kJ / 1752 kcal
Proteine 45 g
Carbohidrati 302 g
Grasimi 39 g
Fibre 12.7 g

Preparare

1. Ungeti usor cu ulei un bol mare si puneti-l deoparte. Puneti apa, zaharul si
drojdia in bolul de mixare si amestecati 20 sec./viteza 2.

2. Adaugati faina de paine, uleiul de masline extravirgin si sarea, apoi
framantati 2 min./framintat. Puneti aluatul, modelat in forma de minge, in



bolul pregatit mai devreme. Acoperiti vasul cu folie alimentara si lasati
aluatul la dospit pana isi dubleaza volumul (cca. 1 ord). Folositi aluatul dupa
dorinta.

Obiecte utile
folie alimentara

Recomandari & Sfaturi utile

o -Infaza 2, folia alimentara trebuie s& fie unsa usor cu ulei, pentru a evita
lipirea ei de aluat.
- Din acest aluat puteti face 1 pizza mare, dreptunghiulara sau 4
pizze individuale, rotunde.
- Pentru a modela pizza, puneti aluatul in tava de copt (cca. 40 x 35 cm)
tapetata cu hartie de copt sau unsa cu ulei de masline extravirgin. Presati
aluatul cu degetele din centru spre exterior si intindeti usor aluatul pana ce
acoperiti tot fundul tavii. Ca alternativa, aluatul poate fi intins si cu sucitorul
pe suprafata de lucru pudrata cu faina si apoi transferat in tava tapetata cu
hartie de copt.
- Inainte de a pune pizza la copt, formati 0 margine pe contur si acoperit
aluatul cu umplutura dorita. Coaceti 20-25 minute in cuptorul
preincalzit (230°C).



