	LAS PIZZAS DE JAVIER

	Ingredientes Necesarios para elaborar las pizzas:

1 Kg. de Harina 0000

1 Cubo de Levadura

½ Cuchara sopera de Sal Fina.

2 Cucharas de aceite

   Agua Tibia

1 Lata de Tomates para Pizza.
Preparación:

Colocar en una cacerola grande la harina, o sobre la mesada, según las ganas que tengan luego de limpiar, realizar un hoyo en el medio de la harina y colocar las dos cucharadas de aceite junto con la sal Fina.

En un recipiente, desmenuzar la levadura y agregarle de a poco el agua tibia, el agua no tiene que hervir. 

Luego de que la levadura haya fermentado (calcular 15 minutos), se agrega al centro de la harina y se empieza a amasar junto con los demás ingredientes.

Cuando vean que el bollo tiene una forma homogénea, y que no se pega la masa en las manos, ni desprende harina, ya esta listo, se deberá tapar con uno o dos repasadores para que trabaje la levadura. 

Algunas personas los colocan al lado del fuego para que eleve, yo por lo general lo dejo arriba de una mesa o mesada. 

Después de 2 horas de dejar elevar el bollo, se procederá a cortarlo en cuatro o cinco porciones (si son 5 la pizza les va a salir mas chata), para luego volver a amasar los bollitos y dejarlos por lo menos media hora más.

Pasado el tiempo donde la levadura hará su trabajo, se procede a estirar los bollos y darles la forma de las pizzeras (si estas son de chapa, mucho mejor).

Antes de colocar la masa en la pizzera, deberán colocar en la pizzera harina, no mucha, como para que no se pegue la masa, de esta manera la pizza queda hecha a la piedra. Una vez puesta la masa en la pizzera se pintara cada pizza con la salsa  tomate (Si es tomate para pizza no hace falta calentarla sino que abran la lata y de allí a la pizza), para luego meterla en el horno. La temperatura del Horno tiene que estar al máximo.

Cuando vean que se empiezan a formar globos en la masa se retira del horno y se la deja enfriar.

Luego se le agregan los condimentos con los cuales se quiere presentar en la mesa y a comer...

                                          Buen Apetito y hasta la próxima
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