Pizza med fyrri og seinni lyftingu

340 g 00 hveiti (1 bolli + 1 tsk)
340 g AP hveiti (1 bolli + 1 tsk) venjulegt hveiti
(+ pad sem strad er a bordio)
15 g sjavarsalt (1 tsk)
15 g extra virgin 6lifuolia (1 matsk)
+ extra for dusting dough

10 g purrger (ca. 1 tsk) | Gerinu komid af stad i

ftalskt hveiti sem er sérstaklega @tlad 1
pastagerd. Slikt hveiti kallast ,,00“ hveiti, er
finmalad og dkaflega proteinrikt. (Feest etv. 1 Fru
Laugu)

burrgerinu og sykrinum blandad i 1/2 bolla af

1 tsk sylar 28°C vatni sem tekid 28°C heitu og 1atid bida uns froda hefur
355 mL vatn er af 355 mL. myndast — ca. 15 -20 min
355 mL vatn 1/2 CUP = 120 mL fyrir gerid + 235 mL = 355 mL

Fyrir 1800 g Hveiti samsvarar pad 1.000 mL

Saltinu (15g) blandad saman vid vatnid sem ekki
var notad til ad koma gerinu af stad.

Hveitinu hellt i skal og hola gerd i hveitid.
Oliunni og gerbléndunni hellt 1.

Hreert 1 blondunni med héndunum og vatninu
beett i uns hun er ordin tilbuin til pess ad hnoda
hana.

Orlitlu af hveiti strdd 4 bordplétnun par sem
degiod verdur hnodad.

Deiginu hellt & bordplétu og hnodad uns allar
tegjur hafa sameinast i einum hleif.

Deigio er elt fram og aftur i X med heegri og
vinstri hond til skiptis i 5 — 8 minttur. Ad lokum
er myndud kula dr deiginu med pvi ad brjota pad
saman og draga i kilu med sléttu yfirbordi.

Deigkilan er sett i skélina, breitt yfir hana og
deigid latid hevast.

Hveiti strdd a bordid og deiginu hellt tr skalinni
og skipt i 4 hluta med spada.

Hlutarnir eru gerdir kululaga ,,svepplaga®.

Deigkulurnar eru lagdar a bakka sem hveiti
hafdi verio strad 4, breitt yfir med punnu plasti
og latio lyftast i annad sinn uns kudlurnar hafa
steekkad 1%2 sinnum. (50%)

Hveiti strad a bordid og deigkiiluna og htin sidan
fott Ut og teygd i rétta steerd.

Bokunarhiti

Steininn parf ad hita vid 250° - 260°C i amk. 30
min.

Bakad vid 250 1 ca. 8 min.




Fragangur 4 seinni lyftingu:
https://www.youtube.com/watch?v=cFKWIqTI3Fw

https://www.youtube.com/watch?v=s41L.5SI-UYbk

https://www.youtube.com/watch?v=Cq901lUQUCUo
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https://www.youtube.com/watch?v=s4lL5I-UYbk

+153 grams 00 flour (1 cup plus 1 tablespoon)

+153 grams all-purpose flour (1 cup plus 1 tablespoon and 2 teaspoons)
-8 grams fine sea salt (1 teaspoon)

2 grams active dry yeast (3/4 teaspoon)

-4 grams extra-virgin olive oil (1 teaspoon)

153 g 00 hveiti (1 bolli + 1 tsk) italskt hveiti sem er sérstaklega @tlad { pastagerd. Slikt hveiti
kallast ,,O00* hveiti, er finmalad og dkaflega préteinrikt. (Fast etv. {
fra Laugu)

153 g AP hveiti (1 bolli + 1 tsk) venjulegt hveiti

8 g sjavarsalt (1 tsk)

2 g purrger (1 tsk)

4 g extra virgin 6lifuolia (1 tsk)

0,35 L vatn

4 cups (567 grams) Italian “00” flour
2Y4 teaspoons kosher salt
1 teaspoon active dry yeast

2 teaspoons granulated sugar
1% cups (355 ml) water, at room temperature



