Pizza, Bread & Savory Pies

Pizza Bianca Romana

Ingredienti
olio extra vergine di oliva
sale

acqua

Strumenti
forno

teglia
presine

Procedimento

Prepara limpasto base della pizza e taglia un panetto in base alla dimensione della

teglia.

\ peso del Pane.ﬂo. Qui hai 5130300 di una bilancial Se vuoi preparare la P‘\zza in una +eﬁl’\a
di medie dimensioni (circa 30 x Yo cm / M8 x 453 in), dividi limpasto in panetti di circa
600 9 (2.2 02) \n Malia si usa una formula precisa pEer calcolare la quantita di inpasto
necessario per una tegia (quadrata o rettangolare). La formula si puo utiizzare solo con
centimetri e grammi ed ¢ Base x Atezza / 2, Prima moltiglica 1a base per laltezza della
tegia (es. 30 cm x Yo cm = 4200). Poi dividi il risultato per 2 (1200 / 2 = 600 3).Qu'\no\'\ per

una +eﬁl‘\a di 20 cm x Yo cm hai b\soano di 600 9 di impasto.

Stendi Uimpasto su una teglia ben oliata e lascia lievitare a temperatura ambiente

per circa 30 minuti.

Preriscalda il forno alla massima temperatura.

Condisci limpasto con abbondante olio. Poi bagna la superficie dellimpasto
immergendo le mani in una ciotola di acqua e premendo delicatamente limpasto

con le dita. Continua su tutta la superficie della pizza.
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https://courses.localaromas.com/courses/breads-savory-pies/lectures/47581106
https://courses.localaromas.com/courses/breads-savory-pies/lectures/47970137

Pizza, Bread & Savory Pies

Pizza Bianca Romana

Bagnare la superficie delimpasto, Dato che la pizza deve cuocere nel forno per eid
tempo ed ¢ eriva di condimento, facqua aiuta a proteggere limpasto evitando che si bruci

e mantenendola idratata in cottura.

Spolvera con del sale e cuoci fino a doratura.

Mota. Mon ce un tempo pereciso di cottura della pirza. Questo o\'\(aer\o\e dalla temperatura
massima del tuo forno e dallo spessore della +eﬁl’\a. La pikz2a € peronta quano\o la crosta

ha un aspetto dorato.
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