Pizza receptek – pizza sütés

Pizza alaptészta:

30 dkg
kevert tönköly rétes- és fehérliszt 1/3-ad 2/3-ad arányban

vagy finomliszt; vagy kenyérliszt

4 evőkanál

olaj

1 lapos kiskanál
só

¼ kocka

élesztő

kb. 1,5 dl

langyos víz, amennyit a tészta jól felvesz

vagy 35 dkg
vagy tönköly fehérliszt és durumliszt keveréke 2/3-ad 1/3-ad arányban


vagy teljes kiőrlésű búzaliszt és durumliszt ½-ed ½-ed arányban
vagy teljes kiőrlésű tönkölyliszt és durumliszt ½-ed ½-ed arányban

vagy grahamliszt + 3 kiskanál sikér

vagy teljes kiőrlésű tönkölyliszt + 3 kiskanál sikér

vagy teljes kiőrlésű búzaliszt + 3 kiskanál sikér

vagy teljes kiőrlésű tönkölyliszt és teljes kiőrlésű búzaliszt ½-ed ½-ed arányban + 3 kiskanál sikér

vagy tetszés szerint próbálkozhatunk

4 és ½ evőkanál
olaj

1 lapos kiskanál
só

¼ kocka

élesztő

kb. 1,7 dl

langyos víz, amennyit a tészta jól felvesz

Sütőforma kenéséhez: pici olívaolaj

Egyéb:


házi készítésű ketchup




valamint 1-1 kiskanál tejföl

Gyors kovászt készítünk (hagyományos rétesliszttel, vagy tönköly rétesliszttel vagy fehérliszttel) az élesztőből kb. fél dl langyos vízzel, hozzáadunk valamennyi lisztet, hogy tejföl sűrűségű legyen, meleg helyre tesszük, és megvárjuk, amíg picit felfut.

Vagy teljes kiőrlésű liszteknél langyos vízzel és a megadott sikér mennyiséggel meleg helyen szépen összeduzzasztjuk az élesztőt.

Egy nagyobb tálba tesszük a lisztet, az olajat és a sót. A felfutott kovászt, élesztőt hozzáadjuk és pótoljuk annyi langyos vízzel, hogy a tészta kb. fánk sűrűségű legyen: ne ragadjon a kezünkhöz és ne legyen száraz. Kb. 3-5 percig kell dagasztani. (A fehér lisztek könnyen elválnak a kéztől, a barnák picit tapadósabbak, de az edény falától mindenképpen elválik a jó állagú tészta.)

Két 28-32 cm-es pizza sütőre elég az adag, érdemes előre kettészedni (kicsit be lehet lisztezni őket), a tálban letakarva, meleg helyen (a sütő bemelegítése közben) kb. 25-30 percet kelesztjük, a teljes kiőrlésű liszteknél a tésztát 40-45 percig kelesztjük.

Ezalatt az idő alatt elkészíthetjük a rávalót. A sütő formákat kikenjük pici zsiradékkal. Utána ügyesen a kívánt formára nyújtjuk a tésztát. „Ketchuppal” (cukor mentes, házi készítésű) és 1-1 kiskanál tejföllel jó megkenni (lágyabbá teszi a paradicsomot). Oreganot mindenféleképpen, de bazsalikomot és kakukkfüvet (utóbbiból keveset) érdemes rátenni. Utána rászórjuk a „rávalót”. Rávalókkal együtt kikent formában (de lehet kemencében is) kb. 25 percet kell sütni 180-200 oC fokon.

Pizza I.:

20 dkg
durum simaliszt (használhatunk grízesebb durum tésztalisztet is, akkor több víz kell)

15 dkg


teljes kiőrlésű tönkölyliszt

20 dkg


teljes kiőrlésű búzaliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű rozsliszt

2 kiskanál

sikér

kb. 3,5 dl

langyos víz (durum tésztalisztnél kb. 4 dl vizet használjunk)

1 kiskanál

só

9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0Cfokon.

Pizza II.:

20 dkg


teljes kiőrlésű búzaliszt

30 dkg


teljes kiőrlésű tönkölyliszt

20 dkg


durumliszt

2 kiskanál

sikér

kb. 3,5 dl

langyos víz

1 kiskanál

só

9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0C fokon.

Pizza III.:

30 dkg


teljes kiőrlésű búzaliszt (vagy tk tönkölyliszt)

20 dkg


teljes kiőrlésű

20 dkg


grahamliszt

3 kiskanál

sikér
kb. 3,5 dl

langyos víz

3 kiskanál

sikér
9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0C fokon.

Pizza IV.:

20 dkg


grahamliszt

20 dkg


teljes kiőrlésű tönkölyliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű búzaliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű rozsliszt

3 púpozott kiskanál
sikér

kb. 4 dl

langyos víz

1 kiskanál

só

9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0C fokon.

Pizza V.:

20 dkg


grahamliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű tönkölyliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű búzaliszt

20 dkg


tönköly rétesliszt

2 kiskanál

sikér

kb. 3,5 dl

langyos víz

1 kiskanál

só

9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0C fokon.

Pizza VI.:

20 dkg


grahamliszt

15 dkg


teljes kiőrlésű tönkölyliszt (vagy teljes kiőrlésű búzaliszt)

15 dkg


teljes kiőrlésű rozsliszt

20 dkg


fehér rozsliszt

2 kiskanál

sikér

kb. 3,5 dl

langyos víz

1 kiskanál

só

9 evőkanál

olaj

½ kocka

élesztő

Dagasztás, kelesztés 4 részre (4 db 28-32 cm-es korongra való) osztva, kikent formára nyújtva töltelékkel kb. 25 percet sütjük 180 0C fokon.

