PIZZA ( in teglia)

½ kg di farina

15 g di lievito

250 g d’acqua circa

un pizzico di sale (5g)

15 g di zucchero

3 cucchiai di olio d’oliva (facoltativa)

Sciogliere il lievito di birra in pochissima acqua tiepida e impastarlo con circa 50 g di farina facendo un impasto ben sodo.

Dare la forma di una pallina liscia.

Metterla a bagno in acqua tiepida (40°) fino a quando non viene a galla.

Versare la farina a fontana e aggiungere il sale e lo zucchero all’esterno.

Mettere al centro l’eventuale olio, la pallina di lievito e l’acqua (usare l’acqua tiepida dove abbiamo messo il lievito).

Spezzettare la pallina di lievito e impastare sino a quando l’impasto sarà liscio.

Lasciare lievitare in un luogo tiepido sino a quando raddoppierà il suo volume.

Nel frattempo ungere la teglia con olio d’oliva.

Stendere la pasta  a uno spessore i 2 /  5 mm con il mattarello e sistemarla nella teglia, oppure tirarla con il palmo delle mani direttamente sulla teglia unta.

Farcirla a piacere con pomodoro passato, mozzarella origano o altri elementi a piacere.

Condire con un filo d’olio d’ oliva, lasciare lievitare una decina di minuti  . 

Cuocere nel forno a 200°.

