Pizza, Pane & Torte Salate

Pizza Margherita

Ingredienti

pomodori pelati in scatola
mozzarella, a dadini o a fettine
olio extravergine d'oliva

sale

foglie di basilico fresco

Note., La quantita di pomodori o mozzarella dipende da quante pizze devi preparare. Per
Y persone, considera circa 250 g (88 o) di pomodori e 250 g (88 o2) di mozzarella, Se
possibie, scegi i pelati in scatold e una mozzarelld periva di umidita (mozzarella per pizza
in buste sotto vuoto o la mozzarela in treccia che contiene meno acqua). Sennd metti la

mozzarella classica in un colino € strizzala eer rimuovere I'acqua in eccesso.

Utensili

forno

teglia (opzionale)

pietra refrattaria (opzionale)
pala per pizza (facoltativa)

presine

Procedura

Prepara limpasto base della pizza e dividi l'impasto in panetti da 250 g (8.8 o0z) se

vuoi fare la pizza tonda o in panetti piu grandi se vuoi fare la pizza in teglia.

I peso dei panetti. Qui hai b\sogno di una bilancial Se vuoi preparare delle pizze tonde,
dividi limpasto in panetti da 250 g (88 02) cidscuno. Se vuol preparare 13 pizzd in und
tegia di medie dimensioni (circa 30 x Yo cm / 4.8 x 453 i), dividi limpasto in panetti di
circa 600 9 (242 o2). \n falia si usa una formula precisa per calcolare la quantita di

impasto necessario per una +e3|\a (quao\ra+a o reﬁanﬁolare). La formula si puo utilizzare
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solo con centimetri e Sramm\ ed ¢ BRase x Atezza / 2. Prima moltiplica la base eer
laltezz2a della +e3|\a (es, 30 cm x Yo cm = 4200). Poi dividi il risultato Per 2 (1200 / 2 = 600

S)Qu'\no\'\ per una ’re3|\a di 30 cm x Yo cm hai b\SOS(\O di 600 g di impasto.

Stendi Ulimpasto.

Preriscalda il forno alla massima temperatura.

Metti i pomodori in una ciotola capiente e condiscili con sale e olio. Strizza i pelati
grossolanamente con le mani.

Metti il sugo sullimpasto partendo dal centro e stendilo uniformemente con un
cucchiaio fino a 1-2 cm (0.4-0.8 in) dai bordi.

Quando aqgungere ld mozzareld, Se stai preparando pizze tonde e hal un forno che
raﬁﬂ'\unﬁe temperature molto elevate (sopra i 250°C / 4RLF), aﬁﬂ\unﬁ'\ la mozzarella
alfimpasto crudo. Se il tuo forno non € molto potente o stai facendo la eizza i tegia
(quindi & necessario un rnaqgior tempo di cottura), erima cuoci la piz2a solo con il sug e,
3-S5 minuti erima che sia completamente  cotty, +03I'\ la elzza dal forno, aﬁﬁ'\unﬁ'\ la

mozzarellda e rimettia in forno per il tempeo restante.

Cuoci fino a doratura.

Mota. Mon ¢ un tempo preciso di cottura delia pir2a. Questo o\\Peno\e dalla temperatura
massima del tuo forno e dallo spessore dela +63l‘\a‘ La pizza € pronta quano\o la crosta

ha un aspetto dorato.

Spezza le foglie di basilico con le mani e mettile sulla pizza. Servi caldo.
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