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Gino’'s Pizza

Kategorie: Pizza
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

30 tésto na dvé

4 hrnky "00" mouky + vic na misu

7 g suSenych

190 ml vody tak 43°C tepl¢ + vic, je-li zapotieby

2 1zicky hrubé moiské soli

8 1zic extra panenského olivového oleje + vic na potirani pted a po upecenim pizzy

Postup

Mouku navazit na pracovni desku, doprostied udélat dilek a nalit tam ve vodé rozpusténé kvasnice, 4 1Zice
oleje a pridat stil. Pomoci vidlicky zacit pfidavat do tekutiny mouku a nakonec pomoci rukou uhnist
homogenni a vlacné, pruzné tésto. Piidat vic vlazné vody, je-li zapotieby, nebo naopak trochu vic mouky.
Misu vysypat trochou mouky, vlozit tam tésto, pfikryt ho mikrotenovym filmem a na teplém misté bez
pravanu ho nechat nakynout do jeho dvojnasobného objemu (asi 2 hodiny, zalezi na nadmoiské vysce).
Troubu rozehiat na tu nejvyssi teplotu (osobné¢ mam piimo okruh na peceni pizzy) a mfizku v troub¢ dat co
nejniz trouby. Pfedehtat troubu alespon po 20 minut. Dvé pizza panve, nebo obracené plechy naolejovat
zbylym olejem. Na lehce pomouceném vale vypracovat té€sto do velice hladka. Rozdé€lit té€sto na dvé ¢asti a ty
pomoci valeCku na tésto, nebo prsti vyvalet/vytvarovat na kruhy. Ty pfenést na pfipravené pizza panve/plechy
a pomoci rukou je vytdhnout asi do 7 mm tloustky. Okraje maji byt silnéjsi. Pracovat a stlaCovat tésto
odestiedu ven, az se plech vyplni k okraji. Tésto se nendchava znovu kynout, vznikla by buchta. Potfit ob¢
pizzy olejem a pouzit jakoukoliv oblohu podle Vasi chuté, nebo receptu. Upéct podle jednotlivych receptii
(zalezi na obloze) do zlatava a kiupava asi 20 - 25 minut. Po upeceni pizzy pokapat olejem, anebo na stole
podavat s pizza bylinkovo - kofenénym ole;j.
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