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P R O C E D I M E N T O
Inserite la farina nella vasca di Miss Baker® e disperdete 
i lieviti dentro sbriciolando quello di birra e spezzettando 
la pasta madre. Aggiungete 600g di acqua e iniziate ad 
impastare a bassa velocità. 
Quando la farina avrà assorbito tutta l’acqua e si sarà 
formata una maglia glutinica liscia, aggiungete la 
restante acqua in piccole dosi lasciando assorbire 
prima di aggiungerne altra. 
In ultimo aggiungete il sale e inglobate l’olio a f ilo 
continuando a impastare f ino a ottenere una maglia 
glutina regolare.

A questo punto togliete l’impasto dalla vasca di Miss 
Baker® e adagiatelo in un contenitore leggermente 
unto d’olio. Coprite con un canovaccio umido e 
lasciate puntare a temperatura ambiente per circa 
1 ora. Quindi riponete il tutto in f rigorifero per 10 ore 
dando eventualmente delle pieghe di rinforzo ogni 
3-4 ore. 

Ultimata la maturazione in massa dell’impasto, 
suddividetelo in porzioni; per la pizza in teglia come in 
questo caso da 300-500g (fateli invece da 175-200g per 
la pizza alla pala) e tornite, quindi riporre nuovamente 
in f rigorifero per circa 10 ore. 
Trascorso il tempo necessario, portate le porzioni a 
temperatura ambiente e lasciatele lievitare per circa 4 
ore f ino al loro raddoppio di volume.

Stendete delicatamente l’impasto su una teglia 
precedentemente unta con olio extra vergine d’oliva. 
Per facilitare l’operazione, dopo una prima stesura, 
lasciate l’impasto per 15 minuti facendo rilassare la 
maglia glutinica, poi stendetelo nuovamente coprendo 
l’intera superf icie della teglia. Bucate l’impasto con una 
forchetta in modo che non presenti bolle in cottura, 
lasciate lievitare in teglia per almeno 40 minuti.  

Per concludere aggiungete la passata di pomodoro 
e infornate a 230° in forno statico precedentemente 
riscaldato per 15 min. Aggiungete la mozzarella a 
straccetti e fate cuocere per altri 3-5 min. A f ine cottura  
guarnite con basilico f resco.
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