Pâte à Pizza



[image: ]Ingrédients pour 4 personnes : 
250ml d’eau tiède
500gr farine fleur 
20ml d’huile d’olive
3gr de levure
10gr de sel

Préparation :
-préchauffer le four à 230°
[bookmark: _GoBack]-verser dans un cul de poule l’eau, le sel et l’huile.
-ajouter par petites quantités la farine tout en mélangeant.
-à  50% de la fin de la farine ajouter la levure et continuer l’étape du dessus.
-réserver dans un endroit sec et pas ventilé pendant 2 à 6 heures.
- après le repos de la pâte étalez-la sur une plaque avec un papier sulfurisé (papier four)
tout en laissant un centimètre au bord, pour l’avoir comme dans la photo.
-ajouter les ingrédients pour la farce.
-enfournez pendant 15-20 minutes.

Astuce : ajouter un œuf à la préparation pour donner un aspect à la pizza comme si elle était
cuite au feu de bois.
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