Ciasto na pizze
[2 prostokatne cienkie pizze o wym. 28 cm x 40 cm lub 3 okragte o $r. 30 cm]

Sktadniki:

3 1/4 szklanki maki pszennej

1 szklanka letniej wody

3/4 tyzeczki suchych drozdzy (lub 20 g drozdzy Swiezych)
1/2 tyzeczki cukru

1 1/2 tyzeczki morskiej soli (z ziotami prowansalskimi)

2 tyzki oliwy z oliwek

Gdy uzywamy swiezych drozdzy najpierw sporzadzamy rozczyn. W przypadku
zastosowania drozdzy suszonych pomijamy ten etap.

Rozczyn drozdzowy: Do matej miseczki rozkruszy¢ swieze drozdze i dodac¢ do nich
cukier. Dzieki dodatkowi cukru drozdze zaczng pracowac. Nastepnie doda¢ do
drozdzy roztartych z cukrem cieptg woda. Ptyn nie moze by¢ za goracy bo zniczy
drozdze, ani za zimny bo drozdze nie bedg pracowaé. Dodac¢ 1/4 szklanki maki.
Wszystko doktadnie rozciera¢ aby nie byto grudek. Odstawi¢ na 15 minut pod
przykryciem w ciepte miejsce. Wyrosniety rozczyn dodac¢ do pozostatych sktadnikéw
na ciasto drozdzowe.

Wszystkie sktadniki doktadnie ze sobg potaczy¢, zagniatajac ciasto przez okoto 3-4
minuty. Jezeli ciasto jest zbyt suche nalezy do niego dodac widy, jezeli zbyt lepkie
dosypac maki.

Po doktadnym potaczeniu sktadnikdw wyrabiaé ciasto na stolnicy posypanej maka
przez okoto 7 minut.

Uformowac z ciasta kule i przetozy¢ do miski wysmarowanej oliwg z oliwek.
Przykry¢ je Sciereczka i odstawi¢ na okoto 30-45 minut do wyrosniecia.

Po uptywie tego czasu umiesci¢ ciasto na stolnicy lekko posypanej maka i $cisnaé,
tak aby pozbyc¢ sie nadmiaru powietrza.

Ciasto podzieli¢ na dwie lub trzy czesci, w zaleznosci od tego jakie pizze chcemy
otrzymac. Cienko je rozwatkowad, a nastepnie utozy¢ swoje ulubione sktadniki.
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 260*C. Wtozy¢ do niego przygotowane pizze i
piec przez okoto 10-15 minut.



