Napolyi direkt pizzatészta
(65%-0s hidratacio)

Hozzavalok(4 pizzahoz):

*1000g liszt, mely kizardlag "00"-as jelzésl, magas
fehérjetartalmu (12-13,5% protein) pizzaliszt legyen.
(pl. Nuvola Super)

*650ml Viz: Hideg csapviz (vagy mentes asvanyviz).
+25-309 tengeri s

+1-3g friss éleszt6 elegendd. A kelesztés az eltelt
idén fog mualni nem az éleszté mennyiségeén.

Elkészités:

Sima finomliszttel (BL55) ne is probalkozzunk. A napolyi pizzanal a tészta 400-480°C-ot
kap. A sima lisztben 1évé cukrok ilyenkor azonnal megégnek és keser( lesz a széle
(cornicione). A "00" liszt birja a hét és rugalmas marad.

A dagasztas sorrendje:

1.0ntsd a vizet egy talba, és oldd fel benne az élesztét.

2.Add hozzé a liszt kb. 10%-at, keverd el palacsintatészta slrlség(ire.

3.Ekkor add hozzéa a sét (igy a s6 nem érintkezik kdzvetlenil a tdomény élesztével, nem
"6li meg").

4.Fokozatosan add hozzé a maradék lisztet.

5.Dagasztas: Addig gyurd, amig selymes, ruganyos nem lesz (kb. 10-15 perc kézzel).

Az id6 a baratod (Kelesztés)

Felejtsétek el a 2 6ras kelesztést a radiatoron.

6.CT (Cold Fermentation): Miutan ¢sszeallt a tészta, hagyd 2 6rat szobahén, majd tedd
hitébe 24-48 6rara. Ez alatt bomlanak le az 0sszetett szénhidratok, amitél a tészta
konnyen emészthetd és "levegds” lesz.

7.Bucizés: Sutés elétt 4-5 éraval vedd ki, formazz 250-280 grammos bucikat, és hagyd
6ket szobahén lefedve kelni.

A Cozze-specifikus tippek

Mivel a Cozze kemencékben a ké forro, a lang pedig kézel van:

*Nulla cukor, nulla olaj: Az autentikus napolyi tésztaba ezek tilosak. Egy Cozzéban az
olajos tészta masodpercek alatt feketére égne a magas hé miatt.

*A "Leopardmintéas" szél: Ezt a hideg kelesztés és a magas hémérséklet (400°C+)
hozza létre.

*Nyujtas: Szigordan kézzel! Soha ne hasznaljatok nyujtéfat, mert az kinyomja a
gézbuborékokat a szélébe, és nem lesz latvanyos, puffadt pereme.

Mire figyelj?

A leggyakoribb hiba: a tdl sok feltét. A napolyi pizza "vizes" tészta. Ha telepakoljak
sonkéaval és kukoricaval, a kozepe nem fog atsiilni, mire a széle megég. Itt a kevesebb
néha tébb elv érvényes!

Pro tipp: Egy ilyen napolyi pizza siitésénél hatalmas segitséget nyGjt a megfeleld
segédeszkozok hasznélata, mint példaul a perforalt aluminium pizzalapat, az infra
hémérd, illetve a kor alaku pizzavagd, melyet akar csomagban is vasarolhatsz.



