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Pizza al prosciutto, champignon e origano
L a  r i c e t t a  d e L  m e s e  d i  F e B B r a i O

Pizza al prosciu
tto, 

champignon e o
rigano

tempo di preparazione: 25 minuti

tempo di cottura: 15 minuti

Stampo: EMILE HENRY

Pizza stone ø 35,5 cm                  
          

Colori: nero, rosso, olive e melanzana

   

                  
                  

                  
                  

          

Ingredienti per 1 pizza:
La Pasta Per PIzza: 
(o un rotolo di pasta già pronto)
250 gr. di farina
5 gr. di sale fino
5 gr. di zucchero in polvere
10 gr. di lievito fresco o disidratato
2 cucchiai da tavola di olio d’oliva
10 cl. di acqua tiepida

PreParazIone:

La Pasta Per PIzza:
1.  Mescolate 200gr di farina con il sale,   
 lo zucchero e il lievito.
2.  Versate l’olio d’oliva e l’acqua tiepida   
 in una sola volta.
3.  Lavorate il composto fino ad ottenere una  
 consistenza elastica.
4.  Incorporate il resto della farina e   
 amalgamate in una terrina.
5.  Lasciate lievitare a temperatura ambiente  
 per 45 minuti.

PreParazIone e guarnIzIone:
6.  Rovesciate la pasta per la pizza e   
 stendetela a forma rotonda.
7.  Infarinate pizza stone e disponeteci la pasta.
 - Portate il forno a 240°C.

8.  Mescolate il concentrato di pomodoro     
 con l’olio d’oliva e l’aglio schiacciato   
 sbattendo con forza, aggiungete
 lo zucchero in polvere, salate e pepate.
9.  Spennellate la pasta con questa salsa.
 - Tritate finemente la cipolla e gli    
 champignon.
10. Guarnite la pizza con il prosciutto a lamelle. 
 - Distribuite la cipolla e gli  champignon tritati.
11. Ricoprite con il formaggio grattugiato,   
 cospargete di olive e origano.
12. Infornate, abbassate la temperatura   
 a 220°C e cuocete per 15 minuti.


