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Pâte à pizza maison

Ingrédients (pour 1 grande pizza rectangulaire, taille d'une plaque de four)
270ml d'eau - 450g de farine blanche spéciale pain  - 2.5cc de levain déshydraté - 1.5cc de sel - 3cs d'huile d'olive - 1cc de sucre
Mettez l'eau, le sel, l'huile, le sucre et la farine dans la MAP. Ajoutez par dessus le levain.

Lancez le programme "pâte" seul.

A la fin du temps, sortez la pâte de la cuve et laissez la doubler de volume dans un endroit chaud. Moi, je la laisse dans la cuve de ma MAP qui est prévue pour garder au chaud 1 heure après la fin du programme.

Étalez la pâte au rouleau et placez la sur la plaque du four recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.

Recouvrez de garniture et mette à cuire 20 minutes à 240°c.
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