ТЕХНОЛОГИЯ   ПРИГОТОВЛЕНИЯ   ПИЦЦЫ № 1
Опробована

ИНГРИДИЕНТЫ: 

1. Мука – 1 кг.

2. Яйцо – 2 шт.

3. Дрожжи сухие – 15 гр. 

4. Соль мелкого помола – 1 ч. ложка
5. Сахар – ½ столовой ложки
6. Масло сливочное (маргарин) – 180 гр.

7. Масло оливковое  – 150 мл.
8. Вода – 250 гр.

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ:

Муку высыпать в тестомес, запустить его на 15 минут, добавить дрожжи, соль, сахар, промесить 1 минуту. Отдельно взбить яйца, добавить в муку. Постепенно добавить растопленное сливочное масло. Перемешать. Влить оливковое масло и воду. Расстоять при комнатной температуре в течение 30 минут. Поделить на массу на шарики весом 65-70 гр. Расстоять еще 30 минут. Перед формованием запылить мукой.

ТЕХНОЛОГИЯ   ПРИГОТОВЛЕНИЯ   ПИЦЦЫ № 2


ИНГРИДИЕНТЫ: 

1.
Мука – 4,5 - 5 стаканов.

2.
Дрожжи сухие «саф-момент» – 11 гр. 

4.
Соль мелкого помола – 1 ст. ложка

5.
Сахар – 3 столовой ложки

6.
Масло сливочное (маргарин) – 180 гр.

7.
Масло оливковое  – 150 мл.

8.
Вода теплая – 300 мл.

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ:

1. Теплую воду, соль, сахар и дрожжи смешать, выдержать до появления на поверхности пенки, перемешать еще раз. 
2. 4 стакана муки натереть в крошку со сливочным маслом или маргарином.

3. Замесить тесто, смешав все ингредиенты и  добавив, нужное количество оставшейся муки. 

