Pizza tjesto

Za veliku pizzu od 30-32cm:

1809 glatkog brasna

90ml toplog mljeka

70 ml tople vode

Ya kocke (10g) friSke germe
1 EL ulja

Ya EL Secera

Y TL soli

Za malu pizzu 23-25 cm: O
140 g glatkog brasna ‘ )

70 ml toplog mljeka

55 ml tople vgde

®
Ya kocke (1 Ogrme

% EL ulja

Y2 TL eé% > !
Va TL§S$

Germu razdrobite i pomjesajte sa SeCerom, te umutite sa Sna u toplu vodu. Ostavite 20min
da germa zakipi.
Brasno obavezno prosijte, lakSe ¢Ce se dignuti. {0

L\

Zamijesite glatko tjesto uz dodavanje mlake
vode. Nemojte dodati odma svu vodu, jer
razli€ita brasna piju razli€itu koli¢inu vode.

U brasno dodajte rastopljenu germu, sol ulje.

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

*Jo$ jednom skroz lagano promijesite i
- ostavite dizati daljnjih 20 min.




Tjesto izvadite na nabrasnjenu
povrsinu.

Pritisnite ga dlanom, da postane cca.
3cm debelo.

PritiSCuci i dlanovima te vrteci u
krug(crvena strelica) razvlacite tjesto i
istovremeno ga povlaceci od i prema
sebi (plava strelica).

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

Kod razvlaCenja povremeno
preokrenite.

Nikako ne razvlacite valjkom, jer se
onda tjesto viSe ne digne.

U svakoj prodavaonici alata ima ova Spahtla, koja inace sluzi za
razvlacCenje ljepila za plocice. Vjerujte sa njom pocistite suviSno
brasno bez da ste i malo zagrebli vasu radnu plocu.

Preostaje vam samo ubaciti ovako
razvuceneo tjesto u posudu za pecenje.

Razvicite da pase po cjeloj posudi.

Rubove slobodno ostavite malo deblje,
tako vam nece paradajz kliziti sa pizze.
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