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Pizzafredag Pizzaberegner™

Klassisk
napolitansk pizza

Heevetid: 48 timer

Antal dejboller

Vaegt pr. dejbolle

270

Vand (Hydration)

65,00%

(o))

Bruges frisk gaer, skal
meengden af gaer ganges
med 3.

Mel (g)
Vand (ml)
Salt (g)

Pizzafredag ApS

Side 2/6

Vil du lave klassisk napolitansk pizza, har du her en rigtig god opskrift.
Vi har lavet en step-by-step guide til, hvordan du laver en poolish og en
pizzadej, der kan give dig pizza med spred bund og en leekker

luftig krumme - Neapolitan style.

Poolish er en fordej - en starter - der seetter gang i gaeringsprocessen og
tilferer volumen og luft til den feerdige pizzadej. Denne poolish laves med
100% hydrering - hvilket vil sige, den indeholder lige meget vand og mel.

Din poolish ber udgere 20-40% af den feerdige pizzadej. | vores pizzaberegner
er andelen af poolish sat til 30%, som er den maengde, vi selv har den bedste
erfaring med.

1. Hvor mange pizzaer du vil lave.
2. Hvor meget hver dejbolle skal veje.

3. Hvilken hydration (vandmaengde ift. mel) du vil arbejde med.

Til en klassisk 12" pizza (ca. 30 cm) anbefaler vi, du saetter vaegt pr. dejbolle
til 260 g. - Sa undgar du, at bunden bliver for tynd.

Din hydration ber ligge mellem 62-70% - Jo hojere du seetter hydration,

jo mere sprad og luftig vil din pizzabund blive. Du skal dog veere opmaerksom
pa, at din dej vil blive mere “klistret’, jo mere vand der er i forhold til maengden
af mel, og at det kan gore dejen sveerere at arbejde med.

Dejen i denne opskrift har en haevetid pa 48 timer, sa allerede to dage for
du vil servere pizza, skal du starte med at lave en poolish.

God forngjelse!
Pizzafredag-teamet
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Pizzafredag Pizzaberegner™

Klassisk
napolitansk pizza

Haevetid: 48 timer Side 3/6

Dag 1

Poolish
Poolish En poolish er den fordej, der seetter gang i geeringen af din pizzadej, giver den
ingredienser volumen og tilferer den luft, du senere kan presse ud i kanten af din pizza.
Mel (g) 193 1. Heeld vandet i en skal. Vandet bor vaere 40°C varmt, hvis du bruger tergaer -
Vand (mb) 193 og bryger du frisk geer, b@r.vandet veere ca. 35-37°C (“lillefingervarmt”) for

at aktivere gaercellerne optimalt.
Honning (g) 2,0
2. Heeld honningen i vandet og rgr rundt til honningen er oplast.

Torgeer (g) 1,3
Bruges frisk geer, skal 3. Bruger du tergeer, kommes geeren i melet, og de to ingredienser blandes
maengden af geer ganges grundigt ssmmen, inden melet haeldes i vandet.
med 3.

4. Bruger du frisk geer, kommes geeren i vandet/honningen og oplases.
5. Alt melet heeldes i vandet, og reres rundt indtil massen er helt jeevn.
6. Daek din poolish i skalen til, og lad den hvile en time ved stuetemperatur.

7. Efter en time stilles skalen med poolish i keleskabet i 16-24 timer.

Veelg de rigtige
ingredienser.

Veer omhyggelig med
afmaling/vejning.
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Klassisk
napolitansk pizza

Haevetid: 48 timer Side 4/6
Dag 2
Pizzadej
Pizzadej Nar din poolish har staet pa kel i 16-24 timer, tages den ud af keleskabet 1 time
ingredienser for du skal bruge den, sa den far stuetemperatur. Du vil tydeligt kunne se, at din
poolish har udviklet sig, og er blevet let og luftig.
Mel (g) 449
Vand (m) 224 1. Heeld vandetien skal.
Salt (g) 18 2. Heeld din poolish i vandet og rer rundt, indtil de er blandet godt sammen.
3. Heaeld halvdelen af melet i blandingen og rgr rundt.
4. Nar blandingen er jeevn, heeldes saltet i og der rgres rundt.
5. Heeld resten af melet i blandingen og rer rundt.
- 6. Nar blandingen er jeevn, kommes blandingen i en reremaskine
(Har du mod pa det, kan dejen ogsa eeltes i handen).
g 7. Dejen rores i 15-20 minutter.
8. Nar dejen er rgrt godt sammen, haeldes den ud pa bordet og laegges i en “klump”.
J* . 9. Lad dejen hvile under en skal i 15 minutter (Det styrker glutenstrukturen,
" ] og gor dejen steerkere og lettere at arbejde med).
- 3 L ﬂ 10. Efter dejen har hvilet, kan du komme en smule olivenolie pa haenderne
Let og luftig poolish og pa toppen af dejen, som herefter formes til en flot rund kugle. (Du kan bruge
Klar til brug. en dejspartel el. dejskraber til at fa dejen l@snet fra bordet).

11. Smer en smule olivenolie pa indersiden af en skal.

12. Laeg dej-kuglen i skalen, og kom lag pa. Laeg herefter dejen i koleskabet,
hvor den skal ligge i 16 - 24 timer.

13. Skaer mozarellaen i store tern, og leeg den i et derslag og
herefter i koleskabet.

Dejens glutenstruktur
styrkes, nar dejen hviler.
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Klassisk
napolitansk pizza

Heevetid: 48 timer Side 5/6

Dag 3 (Dagen for servering)

Dejboller

Pa dag 3 er det blevet tid til at lave dejboller af pizzadejen, der nu har haevet
16-24 timer i koleskabet.

1. Tagdejen ud af kaleskabet, og lad den hvile ved stuetemperatur
i 30-60 minutter.

2. Kom en smule mel pa bordet og i en haevekasse.

Nar dejbollerne er Klar, 3. Heeld dejen ud af skalen.
laegges de i en haevekasse.

4. Kom lidt olivenolie pa dejen og del den herefter op i det antal portioner
du skal bruge.

5. Kom lidt olivenolie pa haenderne og lav dejboller af dine portioner. Serg for,
at dejbollerne er “strammet op”’, og lukket i bunden, og leeg dem sa over i en
haevekasse.

6. Kom lag el. film pa heevekassen, og lad dejbollerne sta ved stuetemperatur
i ca. 2 timer (er det varmt, forkortes tiden).

Spred skorpe og ;

luftig krumme. 7. Teend for ovnen ca. 1 time for den skal bruges.
8. Efter 2 timer tages dejbollerne op af haevekassen og “abnes” (formes til pizzabunde).
9. Pizzaerne "toppes” og bages.
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Pizzafredag Pizzaberegner™

Klassisk
napolitansk pizza

Heevetid: 48 timer Side 6/6

Ekstra

Tips & tricks

Til sidst kommer lige nogle forskellige pizzahacks, der kan vaere en hjeelp
til at gore processen nemmere og/eller slutresultatet bedre.

Tip #1 - Durum mel

Du kan med fordel bruge lidt durum mel eller semolina pa en spartel, nar du skal
tage dejbollerne op af haevekassen. Herefter anbefaler vi, du vender dejen et par
gange i en dyb tallerken med durum eller semolina, inden du former dem til
feerdige pizzabunde pa bordet.

Tip #2 - Fjern mest muligt mel fra pizzabunden

Husk derefter at fa mest muligt durum og semolina “berstet” af bunden, inden

du “topper” den, og kommer den i ovnen. Last mel pa din pizzabund, kan give din
pizzabund en lidt bitter smag, hvis det kommer med i ovnen. En god pizzaspade
med huller, er bl.a. med til at fierne overskydende mel.

Tip #3 - Luften skal ud i kanten

| den klassiske napolitanske pizza er det vigtigt, du far “skubbet” luften i dejen
ud i kanten, og far den “last fast” der. Du kan “lase” luften i kanten, hvis du giver
dejen et let tryk med fingerspidserne lige foran kanten.

Tip #4 - Veelg den rigtige mel

Til denne opskrift anbefales en mel, der er velegnet til mellemlange og lange
haevetider - Det kan eksempelvis vaere en “Cuoco” eller “Nuvola Super” fra italienske
Molina Caputo.

Tip #5 - Veer forberedt

Til hvert trin i processen er det en fordel, hvis du s@rger for at have det nedvendige
udstyr, og dine ingredienser klar, inden du gar i gang. P4 den made kan du holde
fokus pa processen - i stedet for at lede efter udstyr/ingredienser undervejs.
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Folg Pizzafredag pa
facebook og Instagram!

- sa deltager du helt automatisk i alle vores konkurrencer
og far gratis inspiration, nyheder, tips og tricks.

(f) #pizzafredagdk

Pizzafredag.dk | Pizza by you
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