LA RECETTE
PATE A PIZZA NAPOLITAINE

INGREDIENTS : POINTAGE :
6h a 8h a tempeérature
1000 g de farine Locale Pizza ambiante puis boulage
700 g d'eau
1 g de levure fraiche MATURATION::
25 g de sel 48h a 4’C ou 6h a 8h

a temperature ambiante

pepuis 1 146
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