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American Pizza Blend
Amerykanska
pizza zformy

Pizza amerykanska z formy przez ostatnie lata stata sie hitem
wsrod wielbicieli pizzy. To juz nie tylko moda, ale sposéb na zycie
dla tych, ktérzy lubig sobie dogadza¢ dobrymi positkami!

, OPIS SENSORYCZNY

‘ Gruby i zniewalajacy spéd

Nuty pieczywa faczg sie
‘ wysmienicie z zapachem

fermentacji i oliwy

struktura ciasta. Bardzo

‘ Chrupiaca i rozpuszczajaca sie
przyjemny smak w ustach




Skfadniki
1 saszetka blendu Star'Bake Z 20 spodéw do pizzy

o wadze 400 g
Maka 5000 g 100 %
Woda* 2700 g 54 %
Olej rodlinny 100 g 2%
Blend Star’Bake (1 saszetka) 200 g 4%

CALKOWITA MASA CIASTA 80009

@ Czas przygotowania

118 minut

o Pozostawi¢ do odprezenia

SPOSOB WYKONANIA

Wytwarzan ie®
Wymieszac suche sktadniki, tj. make i blend
Star’Bake. Dodac wode i olej.
Wymiesi¢ do momentu, kiedy ciasto bedzie
w petni rozwiniete.”

© Podzelic Miesiarka spiralna: 4 min na 1-szej predkosci
+ 2 min na 2-giej predkosci
Miesiarka 5 min na 1-szej predkosci
niskoobrotowa: + 3 min na 2-giej predkosci
Temperatura ciasta = 27°C - 28°C.
Odprezan ie®
5 min w temperaturze pokojowe;j
(pod przykryciem).
o Rozwatkowac na placki o srednicy 30 cm Dzieleni ee

Podzieli¢ ciasto na kesy o wadze 400 g (orien-
tacyjnie) i zaokragli¢. Przykry¢ i pozostawic do
odprezenia na 5 min w temperaturze pokojowej.
Rozwatkowac na placki o grubosci 2,5 mm

i Srednicy 30 m@

Forme o $rednicy 30 cm nattusci¢ 40 g oleju.
Utozy¢ ciasto w formie.©

Fermentacja
90 min w temperaturze 30°C (pod przykryciem,
jesli ciasto pozostaje w otwartym pomieszczeniu).

Dekorowanie®

P

Wypiek
7-12 min w temp 250°C.

*QOrientacyjnie, zalezy od jakosci maki
**Czas miesienia orientacyjny, zalezy od mieszalnika i jakosci maki
***Czas i temperatura pieczenia podane orientacyjnie, zaleza od typu p

o Udekorowac wg uznania




