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P1ZZA GOURMET

dosi per 5 teglie rotonde da 24 em

INGREDIENTI
PER LA BASE
500 g Grano da Impastare Tipo 2
(Cascina Blu)
200 g farina manitoba
3 cucchiaini di lievito in polvere
3 cucchiaini zucchero
4 cucchiaini sale

500 g acqua temperatura ambiente

PER LA LAVORAZIONE
farina di semola

olio EVO

PER LA FARCITURA
4 mozzarella fior di latte
3 tomini
rosmarino
speck

Mirtilli da Spalmare sz (Cascina Blu)
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P1ZZA GOURMET
PROCEDIMENTO

r.mischia tucti gli ingredienti in polvere in una ciorola e,
con un cucchiaio in legno, incorpora l'acqua. Lascia che

l”im}msm abbia i grumi, cupri con pcllicula e fai

ripﬂﬂﬂl‘c 2 01¢ i]] ﬁ):']]() SPC“[U;
2.rovescia 'impasto su un tagliere con farina manitoba e
piegalo a portafoglio per 3 volte su tutti i lati. Rimettilo
nella ciotola con la pellicola e lascia riposare per 3 ore
sempre in forno spento;
3.rovescia I'impasto su un tagliere con farina di semola,
dividilo in 5, con i polpastrelli crea delle focaccine
rotonde e mettile nelle teglie oliate e spennella con un
pE} di olio anche la supcrf‘icic, non ti preoccupare s¢ non
occupa tutta la teglia, dovra riposare in forno spento
ancora un'ora;
.allarga 'impasto con i polpastrelli, adagia i formaggi,

inforna a 240° per 8 minuti;

.concludi con speck, rosmarino Mirtilli da Spalmare sz
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