500 gr farinha de trigo, 1. Coloque a farinha de trigo misturada com o sal, o

grano duro aclcar e o fermento em uma superficie plana

2 colheres de ché (preferencialmente de granito ou marmore);

fermento bioldgico seco 2. Faca um buraco no meio e adicione um pouco de agua
instantaneo em temperatura morna;

1 e 2 xicaras agua, 3. Misture, abra um buraco de novo e adicione mais agua
morna morna. Repita a operagdo até a agua estar totalmente

1 colher de sopa sal misturada a massa;

1 colher de cha agulcar 4. Faga novamente um buraco na massa e coloque o azeite
2 colheres de sopa de oliva;

azeite de oliva 5. Misture bem, por cerca de 10 minutos, até a massa ficar

brilhosa e nao grudar mais nas maos;

6. Deixe a massa descansar tapada com um pano por
cerca de 1 hora, em local com temperatura de pelo menos
220C. A massa deve dobrar de tamanho;

7. Sove a massa de pizza por trés minutos;

8. Divida a massa em 2 partes iguais;

9. Abra cada parte com um rolo, do centro da massa para
as pontas, gerando uma massa redonda de cerca de
30~35 cm de diametro. Va virando a massa e trocando a
direcao do rolo a medida que faz a abertura;

10. Dobre as pontas para formar uma borda;

11. Adicione a cobertura e asse até a massa ficar dourada
e 0 queijo derretido.

Source: www.chefrs.com.br | (Servings: 4)




