INGREDIENTES:

250 ML DE AGUA TIBIA

1 CUCHARADITA (5 G) DE
LEVADURA INSTANTANEA

e 1 CUCHARADITA (5 G) DE
AZUCAR

500 G DE HARINA PARA TODO

PROCEDIMIENTO: so

1 CUCHARADITA (5 G) DE SAL

Ingredientes para la base:
1.Tomate triturado o tomate frito (suficiente para cubrir la masa)
2.Mozzarella o queso en lonchas + queso rallado
3.Sal
4.0régano
5.0tros ingredientes al gusto (Jolmén, ckolmpiﬁones, pepperoni, etc.)
6.Con estas cantidades salen 2 pizzas de masa fina de 23 cm o dos pizzas de masa

gruesa de 20 cm.

Preloo\ro\cién por pasos:

1.Mezcla la levadura con el agua tibia hasta que se disuelva. Afiade el azicar y deja
reposar unos 5 minutos hasta que la mezcla comience a espumar.

2.En un bol, haz un volcan con la harina Y la sal. Vierte la mezcla de levadura y dgua
en el centro y comienza a incorporar los ingredientes poco a poco, amasando bien.

3.Cudndo la masa esté bien amasada, colécala en un recipiente untado en aceite
para que no se pegue. Cubre el recipiente con un trapo limpio y deja reposar la
masd en un lugar cdlido durante 30 minutos hasta que doble su tamafio.

4.Pasado el tiempo de reposo, divide la masa en dos mitades. Puedes utilizarla
inmediatamente o guardarla en la nevera envuelta en film por hasta 48 horas.

5.Si vds a usdr la masa, estirala sobre una Suloerficie Iimloiot con harina y un rodillo

hasta lograr el grosor deseado.
6.Cubre la pizza con los ingredientes que prefieras y hornéala a maxima temperatura
durante 15 minutos, o hasta que los bordes se doren Y el queso se l'\oljol derretido.

7.5dca la pizza del horno, deja enfriar unos minutos y cortala en porciones.



