Tijesto za pizzu

* Za veliku pizzu od 30-32cm: « Za malu pizzu 23-25 cm:

* 180g glatkog brasna 140 g glatkog brasna

i » 70 ml toplog mljeka

* 90 ml toplog mlijeka e 55ml togle%/odé

. 170 ml tople vodew * V4 kocke (10g) friskog
* Vs kocke (10g) friske germe kvasca

(kvasca) « % VZ ulja

*1VZ ulja
Y VZV Secera
* 5 MZ soli

L) Mz seCera
* ¥, MZ soli

Mjesajte dugo, barem 20min. Gotovu smjesu formirajte mokrim rukama u kuglu. 21| et| Brasno, tip 405

obavezno prosijte, lakse ¢e se dignuti.|/savi|et] ° (bi o

W glatko brasno dodajte rastopljeni kvasac, sol ulje.
Zamjesite glatko tjesto uz dodavanje mlake vode.
Nemojte dodati odmah svu vodu, jer razli¢ita brasna
piju razlic¢itu koli¢inu vode.

Umjesite tjesto za pizzu. Tijesto je ljepljivo jer je u odnosu na ostala bijela tijno viSe tekucine.

Od tjesta napravite kuglu i ostavite ga na toplom, u
nabrasnjenoj posudi, dizati 45 min.

Jos jednom skroz lagano promjesite i ostavite dizati
daljnjih 20 min.

Najbolje bi bilo ostaviti tijesto u hladnjaku jo$ barem
12 sati da se odmori.




Tjesto za pizzu izvadite na nabra$njenu povrsinu, pritisnite ga dlanom, da postane cca. 3cm debelo.
PritiScudi 1 dlanovima te vrte¢i u krug (crvena strelica) razvlacite tjesto i istovremeno ga povlaceci od i
prema sebi (plava strelica).

Uz malo vjezbe dobit ¢e te tjesto ravnomjerne debljine i kruznog oblika.

Kod razvlacenja povremeno preokrenite. Nikako ne razvlacite valjkom, jer se onda tjesto vise ne digne.
Razvucite do debljine 5-10mm. zavisno o tome velite li deblje ili tanje tijesto. Tanje tijesto se pece krace na
vi$oj temperaturi.

Radnu plohu najbolje mozete ocistiti Spahtlgm, k8jo] ste zaoblili rubove. U svakoj prodavaonici alata ima ova
Spahtla, koja inace sluzi za razvlacenje ljepil %ice. Vjerujte sa njom pocistite suviSno brasno bez da ste
i malo zagrebli vasu radnu plocu.

Preostaje vam samo ubaciti ovako raz jesto u posudu za pecenje.

Razvicite da pase po cjeloj posudi.

Rubove slobodno ostavite malo dgblje,%ako vam nec¢e umak od raj¢ice kliziti sa pizze.




