Pâte à pizza à la sauge 
Ingrédients : 
à la main ou au robot

2 pizzas de 25-30 cm

20 g de sucre, 8 g de levure sèche de boulanger (ou 15 g de levure fraîche), 440 g de farine, 245 ml d'eau tiède, 4 cs d'huile d'olive, 3/4 cc rase de sel, 2 cs de sauge fraîche ciselée (ou basilic humm)

Préparer la pâte
Réhydrater la levure dans 45 ml d'eau tiède pendant 10 mn.  Dans un saladier ou dans le bol du robot verser la farine, faire un puis ajouter la levure délayée, le sucre, ajouter le restant d'eau tiède. Mélanger juste pour hydrater la farine, couvrir d'un torchon et laisser reposer 15 mn. 

Ajouter le sel, l'huile d'olive et pétrir pendant 10-15 mn jusqu'à ce que la pâte forme une boule non collante  (je fais 12 mn au robot et finis de pétrir à la main). En fin de pétrissage, ajouter la sauge ciselée.
Verser la pâte sur le plan de travail et chasser l'air à l'aide de la paume de la main. La pâte est prête à être utilisée mais je conseille de la placer au réfrigérateur pour 8-12 heures dans un saladier recouvert de film étirable. Elle va lever lentement et sera meilleure.

Au bout de ce temps, verser la pâte sur le plan de travail et dégazer. Étaler la pâte avec la paume de la main et former un cercle de 25-30 cm.
Préchauffer le four à 230°c. Garnir et faire cuire à 200°C jusqu'a ce que la pâte soit plus ou moins dorée et croustillante selon les goûts.  
Astuces : après 8 heures de lever je dégaze et congèle la moitié de la pâte à pizza dans un sac de congélation. Décongeler au réfrigérateur.

