Bra mat fra
Lantmannen
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Veien til en

melkonsept! GOD PizzA

Regal lanserer en serie med 2 kgs mel for proffbakeren som
gjor det lettere a fa et like godt resultat hver gang.

starter med deigen.
Hvordan ser din prosess ut?
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ulike melsorter kan gi forskjellige resuttat?.
Med Proffserien far du det optimale * ", &
melet til din pizzabunn.




Proffserien i

Pizzamel

Velegnet til lange bakeprosesser og baking over
kjpl/frys. Bruk Pizzamelet til Italienske pizzabunner

og foccacia som langtids heves pa kjol. &
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e Pizzamel
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mALIAN STY

opSKRIFT PA
oPP> LE PIZZA

(16stk / 200g)

Ingredienser:

20009 Regal Pizzamel

40g  olivenolje

40g  salt

10-20 g gjeer (mindre gjeer jo lengre tid i kjoleskap)
1200g vann

1. EIt deigen med alle ingredienser til ferdig deig med
god strekkbarhet. Deig temperatur ca. 23-24 grader.

2.La deigen hvile %2 time. Del opp deigen i ansket
deigvekt (F.eks. 200 gr.), rundvirk og sett de av
og dekk til med plastfilm.

3. La de komme litt i gang i romtemperatur fer de
settes pa kjol i 1-3 dagn.

4, Strekk pizzaene ut og ha pa ensket topping fer de
stekes pa hoy temperatur (ca 350 grader)
i ca 3-5 minutter.



Proffserien %

Hvetemel Ekstra ' .  oPPSKRIFT PéZA

(7009 / 5 stk)

Det optimale allroundmelet som passer ekstra ': AMER[KANsK P

godt til amerikansk pizza med raske prosesser. G

Ingredienser:
2000 g Regal Hvetemel Ekstra
e 70g  olivenolje
: 30g salt
e 60g  gjeer
— : . .: $ 15009 vann

1. Ha alt utenom oljen i eltemaskinen

2. Eltes 12 min sakte og 5 min fort, serg for a elte
deigen smidig fer du har oppi oljen mot slutten av
eltingen. Eltetider varierer med eltemaskin.

PROFFSERIEN 6 3. Deigen skal hvile i 60 min, fer den deles opp og
formes til pizza.

\ H-V-et emel . S.P?fks SKORPE - -~ ’ 4, ;I:kiéeiﬁn;z’ijs:us og etterhev i ca 75 min, serg for &

EKSTR 1'1 4 5. Ha pa topping og stek pa 275-300 grader i 10 min.
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Hvetemgy ekstr:—,, 2 kg

_ EPD:5675455
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3. FORMING
CRTIING AV
1, ELTING DEIGEMNENE
St & dele opp ett Nge modningstig. 4, TOPP,N& >

Elt deigen med alle ingredienser til ferdig
strekkbarhet. e
a trille de ry =" en voSisen
Nde og dekke ti]
Ta pa garnityrav pnske for steking. 2

deig med god

Deig temperatur ca. 23-24 grader.
godt fer lagring pg Kjg
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2. HVILETID

Hvis det b
rUkes m
tem : Indre gjae
Peratur p§ deigen m{é’u hrv('),g lavere
: lletiden

fOl”en
ges, dette :
Smakfull bunn gir en saftigere oo

For best mulig resultat for tynne «
ovnen til 300-350°C,

pizzabunner forvarm
og stek i ca 5-8 min. 2 \
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Tips til baking av

TASTY

amerilkansk bunn

min.
bade deigtemperatur

Ha pé tomatsaus og etterhev =
Tiden avhenger her av
og av temperaturen i omagivelsene.

deid. hold igjen litt

yeis for Del [ '
opp i deigemner og la dem slappe av

yann nar du elter 09 folg
e. Delg e

a. 45-60 minutt 2

Jevies ned til 1 cm, for en fin amerikan;:det.

3 spe pa det sist .
tt, 09 | i .
tykkelse. | :
| — 5.-TOp O,
- TOPPING

or smidig 09 92
| Ta pa garnj
_ garnityr av gnske for steki
ng.

For a aenf

0 °Cical2-15 min.

= Start stekingen pa ca. 25
pa som veiledende,

= *Temperatur o9 tid ma sees

alle ovner er forskjellige.




For bestillifrig
kontakt din

lokale grossist!

Besgk gjerne vare hjemmesider
www.lantmannencerealia.no
for mer informasjon.




