Pizza z szynka parmenska
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Skladniki:
Ciasto:

e 250 g wiloskiej maki pszennej typ 00
e 25 g swiezych drozdzy

150 ml letniej wody

1 tyzka soli drobnoziarnistej

2 tyzki oliwy z oliwek extra vergine
1 tyzeczka cukru

Dodatki:

¢ 50s pomidorowy

e ser mozzarella

¢ szynka parmenska
e rukola



Przygotowanie:

Do miseczki z polowa letniej wody (maksymalnie 40 stopni, inaczej drozdze sie zaparza) wsypac
cukier i dokladnie wymieszac¢. Nastepnie wkruszy¢ drozdze i wymiesza¢ do catkowitego
rozpuszczenia. Przykry¢ Sciereczka i odstawic¢ na 15 minut.

Make przesia¢ do duzej miski, wymieszac¢ z solg, oliwa i pozostata woda. Rozczyn wmieszaé
delikatnie do miski z maka za pomoca drewnianej tyzki. Nastepnie ciasto nalezy energicznie ugniatac
reka przez przynajmniej 10 minut. Dzieki temu bedzie miekkie i elastyczne. Tak zagniecione ciasto
uformowac w kule i wtozy¢ do miski wysmarowanej niewielka iloscia oliwy, przykry¢ sciereczka i
odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na 1-1,5 godziny.

Piekarnik rozgrzac do 250 °C. Ciasto delikatnie rozptaszczy¢ palcami, nadajac mu okragly ksztatt,
brzegi pozostawi¢ grubsze. Placek posmarowaé sosem pomidorowym, najlepiej domowym. Posypac
obficie starta mozzarella i wlozy¢ do piekarnika na 10 minut. Na upieczonej pizzy utozy¢ szynke
parmenska i rukole.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32739-pizza-z-szynka-parmenska



