PIZZA CROCCANTE SARAI PRESTO LIBERANTE

OCCORRENTE:

-2/3 fornelli a gas

-Carta stagnola

-Mozzarella (della casanza)

-Padella (possibilmente larga e antiaderente)

-Passata di pomodoro

-Condimenti a scelta (affettati e/o verdure della casanza)

-Olio (di semi e di oliva)

-Farina

-Zucchero

-Lievito

-Sale

.Acqua

PER OGNI PIZZA

-Farina 250g

-Zucchero 2 cucchiaini

-Lievito 1.5g

-Sale 3 cucchiaini

-Acqua (tiepida) 125g

PREPAZIONE

-Creare un forno a ''cappa'' sopra la padella con la carta stagnola e posizionarla sui due/tre fornelli.

-Tagliare a fette sottili il più possibile la mozzarella

-Condire la passata di pomodoro con un poco di sale e olio. (Se possibile tritare del basilico dentro)

PER OGNI PIZZA

· Prendere 3 cucchiaini di sale e mescolarli a 250g di farina, separatamente mescolare due cucchiaini di zucchero con 1,5g di lievito. Dopo qualche secondo mescolare tutto assieme schiacciando con la punta delle dita ed aggiungendo piano 125g di acqua tiepida.

· Aggiungere ¾ di un bicchiere di olio di semi e alla fine ¼  di bicchiere di olio d'oliva

· Fare la pallina e lasciare lievitare per almeno 4 ore a 27 gradi

· Stendere la pallina con un mattarello (o una bottiglietta d'acqua piena) e condire. Prima con la passata condita poi con la mozzarella tagliata fine ed infine farcire con verdure e affettati a scelta

· Posizionare la pizza sulla padella e cuocere fino a che non si vedono bordi dorati e la mozzarella sciolta.
