
Lire la recette online 

Pâte à pizza au levain (Pizza & compagnie) 

 

  
Préparation  

Mettre la farine, le levain, la levure et l'eau dans un robot culinaire. Pétrir
soigneusement, puis ajouter du sel et de l'huile. Vous devez obtenir une boule de pâte
élastique . La mettre dans un récipient et la façonner pour lui donner la forme de
petites boules pour faire des pizzas.  

Conseils  

Ne vous trompez surtout pas en choisissant l'ingrédient principal de votre levain:
assurez-vous d'acheter une farine dont la force est supérieure à 300W.  

Anecdotes  

Le levain est une pâte faite à partir d'eau, de farine et de levure avec une levée qui
dure au moins 16 heures.  

Information  

Préparation 10 minutes
Pour X Pour 8 personnes
Niveau de difficulté  Facile

   
Ingrédients  

Farine 1000 grammes

Eau 700 millilitres

Levain 300 grammes

Levure de bière 20 grammes

Sel 20 grammes

Huile d'olive extra vierge 20 millilitres
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