FICHA TECNICA DE PREPARO No.

Receita Pizza UAM
Categoria massas
Rendimento

Tempo Médio de Preparo

Elaborada em

ingredientes quantidade

Farinha de trigo 100%
Azeite de oliva 5%
Fermento bioldgico fresco 2%

Acucar refinado 3%

sal 3%

agua 50 a 55%
Reforcador de glutem 1%

Gastronomo orientador: Marcus Vinicius de P. Carvalho

< Dicas do chef

MODO DE PREPARO:

Ingredientes molho

- Tomate sem pele e sem sementes: 3 Unidades

- Cebola picada: % Unidade

- Dente de alho picado: % Unidade
- Azeite de oliva: Q.B. - Manjericéo fresco: Q.B.

-Sal: Q.B
- Pimenta do reino: Q.B

Ingredientes cobertura

- Queijo mussarela: 400 Gramas
- Queijo parmeséo ralado: 50 Gramas
- Queijo gorgonzola 100 Gramas

- Orégano 5 Gramas

- Tomates frescos: 01 Unidade
- Linguica calabresa: 100 Gramas

- Manjericéo fresco: Q.B.

Modo de preparo do molho:
1.Picar o tomate em pedagos (com casca e semente).

2.Acrescentar o tomate picado e todos os ingredientes do molho restantes num

liquidificador e bater rapidamente.




3.Ajustar os temperos.

4.Colocar o molho num chinois apoiado num recipiente.

5.Esperar até que a maior parte da agua do molho tenha escorrido.
6.Descartar o liquido e aplicar o molho sobre o disco de pizza.

Modo de preparo da massa:

1. Bater a massa usando método direto, ou seja, acrescentar a farinha de trigo, o sal, o
acucar e o melhorador. Dar o ponto com a &gua.

2. Bater em velocidade baixa até a massa dar liga. Aumentar a velocidade e bater por
mais 5 minutos. Para a massa de pizza ndo é necessario alcancar o ponto de véu de
glaten.

3. Deixar a massa descansar em superficie untada ou polvilhada com farinha de trigo,
coberta com filme plastico até dobrar de tamanho.
4. Dividir em porc¢des de 240g, bolear e deixar fermentar até dobrar de volume, em
superficie untada e coberta com filme pléstico.

5. Abrir a massa em circulos, usando as maos ou com o auxilio do rolo de abrir massa.
6. Aquecer o forno a 300° C.

7. Passar o molho de tomate sobre o disco de pizza e cobrir com os ingredientes
desejados. Caso prefira, pré-asse a massa com o molho por uns 2 minutos e depois
acrescente a cobertura.

8. Colocar a massa sobre uma assadeira polvilhada com farinha e levar ao forno. Em
caso de forno de piso de pedra, levar a massa diretamente ao piso do forno, sem
assadeira.

9. Assar até que a cobertura esteja quente, derretida e a massa dourada.

10. Servir imediatamente.

Dados de preparo:

Método direto Forno 300°C — SECO - lastro A¢do mecanica: a mao, masseira ou
batedeira

Porgédo: 240g massa fina e 300g massa grossa

Modelagem: discos finos

Forma: redonda polvilhada com farinha ou diretamente sobre pedra



