
Pizza con
sémola de trigo

700 g de harina de trigo todo uso o harina de

fuerza

1 sobre de levadura instantánea o 15 g

2 cucharadas de azúcar

1 cucharadita de sal

150 g de aceite de oliva

350 ml de agua

1 bolsa pequeña de sémola de trigo (semolina

para pizza)




INGREDIENTES
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PREPARACIÓN
En un recipiente hondo, coloca la harina. Abre un espacio en el centro con
una paleta o cuchara y agrega los ingredientes secos alrededor de la
harina, es decir la levadura, el azúcar y la sal.
Agrega en el centro de la harina el agua y el aceite, mezcla desde el centro
hacia afuera con movimientos suaves hasta que se integren todos los
ingredientes.
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3H 10M

4  personas Calorías 276 kcal/100 gr 

1H  40 M
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Continuación
3. Lleva la mezcla sobre una encimera limpia, sin agregar harina adicional.
Comienza a amasar hasta que la masa quede homogénea. Este proceso puede
tardar entre 10 a 15 minutos.
4. Haz una bola con la masa, agrega un poco de harina por encima y colócala
de nuevo en el recipiente donde hiciste la mezcla. Tapa con papel film y deja
reposar durante 1 hora en el lugar más cálido de tu casa.
5. Una vez pasada la hora de reposo, o haya duplicado su tamaño, extiende un
poco de sémola de trigo en la encimera y estira la masa con las manos, sin
rodillo, que quede de 1/2 centímetro de espesor.
6. Corta tiras de masa de 10 cm de ancho aproximadamente y colócalas
sobre el papel de horno que está sobre la bandeja de horno, pega las tiras
entre sí con los dedos, y repites este procedimiento una y otra vez.
7. Pincha la masa con un tenedor y deja reposar durante 30 minutos más,
cúbrela con un paño.
8. Coloca la salsa de tomate, queso mozzarella para pizza, cebolla en ruedas,
pimiento rojo en tiras, aceitunas sin hueso y anchoas al gusto. Agrega un poco
de aceite de las anchoas por encima.
9. Precalienta el horno a 180° C. Introduce la pizza y déjala durante 40 minutos
o hasta que esté dorada.

¡Buen provecho!
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