



PIZZA

Ingredienti per la pasta per pizza
     3 cucchiai di olio extravergine di oliva
     1 cucchiaino di zucchero 
     ½ cubetto di lievito di birra
     750 gr di farina 00
     500 ml di acqua
     2 cucchiaini e mezzo di sale
 

Procedimento
N.B. Con questa dose vengono 2 pizze rettangolari grandi cm 40x35, e se si desidera una sola pizza di queste dimensioni, è necessario dividere a metà le dosi degli ingredienti per la pasta per pizza. 
 

Far intiepidire tutta l’acqua in un pentolino, aggiungere il sale e, quando  sarà sciolto, versare 150 ml dell'acqua salata in un bicchiere. Aggiungere, nel bicchiere, il lievito e lo zucchero, mescolare fino a farli sciogliere completamente e lasciare riposare un paio di minuti. Intanto, versare l’acqua rimasta in una ciotola capiente, unirvi l'acqua con il lievito e i 3 cucchiai di olio. Nella ciotola con l'acqua, versare la farina a pioggia, mescolando con una forchetta. Quando la farina sarà esaurita, continuate a lavorare l’impasto altri 5 minuti. Coprire con una tovaglia e far lievitare per un ora. Rilavorare l’impasto con la forchetta per qualche istante e dividerlo in due se si desidera fare due pizze, altrimenti lasciarlo tutto nella ciotola. Coprire e lasciare lievitare fino a quando sarà raddoppiato di volume (è fondamentale attendere che il volume raddoppi). 
Ricoprire una teglia con un foglio di carta forno, stendervi sopra un velo di olio ed iniziare a stendere l‘impasto, partendo dal centro e andando via via verso i bordi (evitando di schiacciarli, così si avrà un contorno leggermente più alto e soffice), fino a ricoprire tutta la teglia.
N.B. Prima di stendere l'impasto nella teglia, questo non deve essere manipolato (cioè deve essere: prelevato delicatamente, messo nella teglia e soltanto schiacciato per formare la base della pizza), altrimenti diventa impossibile stenderlo.
http://deliziediantonietta.xoom.it


