5 pizza

750 g mel:
490-516 g vand
17 g salt

6-7 pizza

1000 g mel:
650-690 g vand
23 g salt
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" Oples gereni vandet i Skéien til en reremaskine. Du kan
- erstatte gaeren med 75 g aktiv surdej, fremgangsmiaden er

den samme. Tilsaet melog: mrde;en pd din reremaskine i

_ nogle minutter. Tilsaet salt og 2lt dejen videre i ca. 10 min.

Heeld dejen ud pa kokkenberdetog lad den hvile i 20-30

~ minutter. Det er vigtigt, at dejen far lov til at ligge her og h\nie
‘ --efter en hard omgang %itmng ‘Nu skal dejen spaendes op til -

en stor. fast, rund kugle ~ dét ger du ved at stramme dejenind

- under sig selv, s3 du f&r skabt en spaendt overflade p3 dejen.

Brug ﬁngrene eller en de;spatel tit dette. Laeg dejeni en luftizet

- beholder og opbevar den i keleskabet i minirum 48 timer
" {anbefalet), men mindre kan ogs4 gere det. 3-5 timer for du
skal bruge dejen (afheengig af termperaturen). tager du dejen
- -ud af keleskabet og skeerer 4 klumper dej 4 ca. 250g. Speend
~ - dejen op til en rund kugte med dine haender og kom hver '
- -dejkugleien lufttaet beholder, fx en madkasse eller i en skat
- tildsekket med film.—og lad den haeve 3-5 timer.

Kom godt med durummel p bordet og haeld én dej ad

.-gangen ud pd bordet. Drys med durummel oven pa dejen og
* brug fingrene til nensomt at forme din pizza. Tryk: forst dejen
- forsigtigt ud fra midten og ud til kanterne og straek den s& stor
- 'og rund pd sterrelse med en middagstallerken. Dejen skal
- gerne vaere s tynd som muligt, uden at dukan se bordet
. igennem-den. Din pizzadej er nu kiar til at f& fyld ovenpd. Men -
~ pas pd ikke at komme for rmeget pa. Jo mindre ] ;e bedre! -



