CRZDIN /

KOLDHAVET FERMENT PIZZA

ANTAL: 119 stk. 490 g
OPSKRIFT: 6.000g CREDI® Ferment

120 g Salttilsat jod. Tilssettes de sidste 3 min.

100g Geer

60g CREDIFROST® Super
4.000g Vand |

500g Vandll

FREMGANGSMADE: Altetid: 10 min i 1. gear. Altes skeer i 2. gear

Dejtemp: 28 °C
Liggetid: 60 min
Dejveegt: 90g
Rasketid:  Ca. 90 min under plast i bageriet
Bagetid: 15 - 20 min
Temperatur:  Stikovn, 250 °C indseet, afbagning 200 °C
Damp: Halv

ARBEJDSBESKRIVELSE: Dejen eltes i 10 min. i 1. gear.
Vand Il tilseettes i 2. gear af 2 gange.
Nar dejen er kart leegges den i en smurt plast bakke i 1 time og tildeekkes med plastik.
Derefter stgdes den, laegges sammen og seettes pa kel til dagen efter.
Nzeste dag tages dejen ud fra kel og star en time i bageriet.
Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa 90 g.
Seettes pa plade og formes til pizza.
Toppes med 45 g oprgrt Pizza Pasta pizzasauce, 20 g revet ost, 25 g skinke i strimler eller
10 g peperoni.
Tarraskes under plast ca. 90 min.
Efter bagning toppes med oregano.

Tip: Kan bages uden kad og efter den er bagt kan den pyntes med eks. rucola, lufttarret skinke
og stykker af parmesanost.
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Recipe information which is based on our own trials and other application technology information given is, to the best of our knowledge, reliable. However, no guarantees are given,
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