NATUR A
PROJEKT_~S

Kovaszos pizza

Elokésziileti ido: Stitési ido: Nehézségi szint: Kozepes

Hozzavalok

* 350 g pizza liszt

* 200 g viz

* 60 g fehér kovasz

*9gso

* 2 tedskanal extra sziiz olivaolaj

Javasolt eszkozok, gépek:

Tészta dagasztasahoz az Ankarsum Assistent gépet ajanljuk.

Elkészités:

Készitsiik el a 60 g kovaszt a kovetkezoképpen: tegylink az anyakovaszunkboél 30 grammot egy télba,
tegylnk hozza 30 g erds fehér lisztet és 30 g langyos vizet. Keverjlk 0ssze, takarjuk le a talat és
hagyjuk szobahdmérsékletli helyen érni 8-10 d6ran at.

Az Ankarsrum dagasztogép taljaba mérjiik be a hozzavaldkat a recept szerinti mennyiségben. Arra
ugyeljunk, hogy a s6 ne érintkezzen a kovasszal. A tésztat dagasszuk lassu fokozaton 3 percig, majd
gyors fokozaton tovabbi 6-7 percig.

A tésztat tegylk at egy kiolajozott talba és hagyjuk érni 3-4 éran at. Az els6 1 draban hajtogassuk at
haromszor, de utdna mar nem sziikséges. A harom dra leteltével a tésztat lisztezett munkalapra
tegylk ki. Trockser segitségével, 10kdosos technikaval formazzuk bucira, majd takarjuk le egy
konyha ruhaval és hagyjuk kelni 1-1,5 6ran at. Akkor kelt meg, ha a teteje mar jo buborékos.
Lisztezett sodrofaval nydjsuk kor alakura, tegytk ra a feltéteket és 245 fokra elomelegitett stitében
suissiik 15-20 percen at. Jo étvagyat hozza!


https://dev.naturprojekt.hu/termekeink/ankarsrum-assistent-gep-14
https://dev.naturprojekt.hu/receptek/kovaszos-kenyerek/kovasz-keszitese-hazilag-9

Ajanlott termékek

Péklany lettem Szaritott kovasz



https://dev.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-lettem-219
https://dev.naturprojekt.hu/termekeink/peklany-konyve-36/peklany-lettem-219
https://dev.naturprojekt.hu/termekeink/szaritott-kovasz-37/szaritott-kovasz-223
https://dev.naturprojekt.hu/termekeink/szaritott-kovasz-37/szaritott-kovasz-223

