10 Recettes de Pates a Pizza — Allo Chef Lajoie

Pate a pizza classique

Farine T55 : 1 kg

Eau : 600 ml

Levure boulangére : 20 g
Sel:20¢g

Huile d'olive : 30 g

Repos : 1h a T.A + 24h au froid

Pate a pizza napolitaine

Farine type 00 : 1 kg

Eau : 650 ml

Levure fraiche : 3 g

Sel:25¢g

Pas d’huile

Repos : 8h a T.A + 48h au froid

Pate a pizza romaine

Farine T65 : 1 kg
Eau : 700 ml

Levure séche : 5¢g
Sel:22¢g

Huile d'olive : 40 g
Repos : 24h au froid

Pate a pizza semi-complete

Farine T80 : 500 g + T55 : 500 g
Eau : 650 ml

Levure: 159

Sel:20¢g

Huile d'olive : 30 g

Pate a pizza au levain

Farine T65 : 1 kg

Levain actif : 300 g

Eau : 600 ml

Sel:22¢g

Repos : 3h + 48h au froid



Pate a pizza sans gluten

Mix sans gluten : 1 kg

Eau : 750 ml

Levure: 20 g

Sel:20¢g

Gomme de xanthane : 10 g
Huile d'olive : 40 g

Pate a pizza ala biere
Farine T55 : 1 kg

Biére blonde : 500 ml

Eau : 100 ml

Levure:15¢g

Sel:20¢g
Huile : 30 g

Pate a pizza rapide

Farine T55: 1 kg

Eau tiede : 600 ml
Levure instantanée : 25 g
Sel:20¢g

Huile : 40 g

Repos : 30 min

Pate a pizza sucrée (dessert)

Farine T45: 1 kg
Eau : 500 ml
Sucre:80¢g
Levure: 20 g
Sel:10g
Beurre : 100 g
Repos : 1h

Pate a pizza au charbon végétal

Farine T65 : 1 kg
Charbon activé : 10 g
Eau : 600 ml
Levure:15¢g
Sel:22¢g

Huile: 30 g



