Paine Pizza - Super Pufoasa,
se topeste-n Gura

Paine Pizza
[x]

Daca iubesti pizza si painea proaspata, aceasta reteta de
Paine Pizza este perfecta pentru tine! Un mod delicios de a
combina cele doua favorite intr-o singura paine plina de
surprize.

Imagineaza-ti straturi crocante de aluat, sos aromat si branza
topita la fiecare muscatura. Painea Pizza este simplu de
impartit si pur si simplu delicioasa!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Pentru aluat:

» 600 g faina alba

= 350 ml apa (100 de ml apa calduta)
» 30 g drojdie proaspata

=1 lingura ulei de masline

=1 lingura rasa zahar

Pentru interior:

=1 borcan sos pentru pizza
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200 g muschiulet de purcel/sunca presata etc.
200 g cascaval

= 200 g mozzarella
1 lingura ulei de masline

Alte ingrediente:

10.

=1 ou

1 praf de sare

. Dizolva 30 g de drojdie proaspata in 100 ml de apa

calduta (aprox. 30°C) si adauga o lingura rasa de zahar.
Lasa sa se activeze timp de 10 minute.

. Intr-un bol mare sau folosind un malaxor, adaugd 600 g

de faina si 6-9 g de sare, apoi incorporeaza treptat
drojdia activata.

. Adauga aproximativ 350 ml de apa, putin cate putin, pana

obtii un aluat omogen, elastic.

. Framanta-1 timp de 15 minute pana devine neted si nu se

mai lipeste de vas.

. Lasa aluatul la dospit, acoperit cu un prosop, timp de

40 de minute, pana isi dubleaza volumul.

. Intinde aluatul pe o suprafatd presaratd cu faina,

dandu-i o forma dreptunghiulara cu grosimea de
aproximativ 1 cm.

. Unge aluatul cu sos de pizza si presara pe deasupra 200

g de cascaval ras si felii de mozzarella. Adauga carnati
sau alt tip de carne, daca doresti.

. Taie aluatul iIn patratele de aproximativ 8 cm si pune-le

strat peste strat intr-o tava. Lasa tava sa mai stea 20
de minute la temperatura camerei.

. Unge aluatul cu un ou batut si coace la 180°C timp de

40-50 de minute, pana devine rumen.
Lasa pizza-pdaine sa se raceasca usor inainte de a o
servi.






