Pizza z maki orkiszowej na grillu
elektrycznym

Skiadniki

Dodatki do pizzy

100g salamiz orzechami
200g startego sera mozzarella
500g passaty pomidorowej
1 czerwona cebula
0,5 puszki kukurydzy
Sktadniki na ciasto do pizzy
700g maki orkiszowej (mozesz zastgpi¢ pszenng)
1,5 szklankiletniej wody
19g sSwiezych drozdzy
4 tyzkioliwy z oliwek
2 tyzeczki soli
2 tyzeczki cukru
Dodatki do passaty (mozesz pominac)
2 tyzeczki suszonej bazylii (dodamy do passaty)
4  z3bki czosnku
Dodatkowo
50g maki do podsypywania
olej (do nattuszczenia dtoni)
sl
Swiezo mielony pieprz
Przygotowanie:

1. Przygotuj wszystkie sktadniki do zrobienia pizzy z maki orkiszowe;.

2. Make orkiszowg przesyp do miski, dodaj pokruszone drozdze, sol oraz cukier.

3. Nastepnie powoli wlewaj 4 tyzki oliwy z oliwek i cieptg wode. Pamietaj, ze woda na ciasto do pizzy nie
(drozdze nie wyrosng), ani zbyt gorgca (gorgca woda zabije drozdze). Woda
@ —)temperature mozesz sprawdzic¢ np. tokciem. Woda nie powinna Cie parzyc.
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Po dodaniu wody i oliwy w misce doktadnie wymieszaj sktadniki. Ciasto wyrabiaj przez minimum 10
minut. Powinno byc¢ ono elastyczne i fatwo odchodzi¢ od dtoni. Jezeli zbytnio sie klei, podsypuj ciasto
maka. Wyrabianie ciasta na pizze jest bardzo waznym etapem, poniewaz ciasto powinno by¢ dobrze
napowietrzone, dlatego nie skracaj czasu zagniatania.

Wyrobione ciasto uformuj w ksztatt kuli.

. Kule ciasta odt6z do wyrastania w ciepte miejsce, przykryj Iniang lub bawetniang sciereczkg, aby nie

wyschto. Pierwsze wyrastanie ciasta powinno trwa¢ minimum 1 godzine.
Po tym czasie ciasto na pizze powinno podwoi¢ swojg objetosc.

Dtonie nattusc olejem, aby nie przyklejaty sie do ciasta. Ciasto podziel na kilka czesci — z tej ilosci maki,
mozesz otrzymac okoto 8 mniejszych czesci. llos¢ porcji zalezy od tego, jak duze i jak cienkie chcesz
mieC pizze. 8 czesci to 8 cienkich pizz o srednicy okoto 23 em.

Kazdy fragment ciasta ugniataj jeszcze w dtoniach — uformuj 8 mniejszych placuszkow i zawijaj ich
brzegi w kulki tak, aby w srodku zostato powietrze. Ciasto zostawiamy do wyrastania pod przykryciem
na kolejne 30 minut.

Kiedy drugie wyrastanie ciasta zakonczy sie, rozgrzewamy grill elektryczny na najwyzszg temperature
— 300 stopni. Na ruszcie uktadamy kamien do pizzy. Kamien powinien by¢ bardzo dobrze rozgrzany —
nagrzewamy go w temperaturze 300 stopni przez minimum 10-15 minut.

W tym czasie przygotowujemy passate. Do passaty pomidorowej dodajemy 4 zgniecione zgbki
czosnku, 2 tyzeczki suszonej bazylii, pot tyzeczki soli i szczypte Swiezo mielonego pieprzu. Catos¢
mieszamy. Dodatki sg opcjonalne, kupujac dobrej jakosci passate (najlepiej witoska), nie musisz jej
witasciwie w ogole doprawiac.

topate do pizzy posypujemy maka (do niektdrych kamieni do pizzy dotgczona jest takze specjalna
blacha, na ktérej mozesz przygotowacé wczesniej pizze).

Kulke ciasta formujemy w rekach, tworzgc placek i delikatnie w dtoniach rozciggamy jego konce.
Nastepnie uktadamy na topacie do pizzy i smarujemy passatg pomidorowag.

Na tak przygotowane ciasto uktadamy wybrane dodatki.

Ciasto delikatnie przenosimy na rozgrzany kamien. Grillujemy pod przykryciem w temperaturze 300
stopni przez 10 minut.

Po tym czasie ostroznie zdejmujemy pizze z grilla za pomocg topaty. Kroimy radetkiem do pizzy na
czesci.

Pizza na grillu gotowa!
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https://decofire.pl/lopatka-do-pizzy-z-uchwytem-na-zawiasach-weber-6691
https://decofire.pl/lopatka-do-pizzy-z-uchwytem-na-zawiasach-weber-6691
https://decofire.pl/radelko-do-pizzy-weber-6690

