Koldhaevet Pizza

Koldhaevet Pizza er den ultimative Pizzabund der fungerer hvertgang. Det er ogsa
derfor en segte Pizzabager kun benytter sig af koldhevede Pizzabunde. Dog
kreever det lidt planleegning.

Da dejen skal koldheeve i 24 timer i kaleskabet. Dejen i denne opskrift er beregnet
til to Pizza pa 36cm.

Du skal bruge folgende til din koldheevet
pizza:
Dejen svarer til 6 til 7 Pizzaer

= 6 dl. Vand

= 15 g. Geer

= 18 g. Salt

= 16 g. Sukker

= 4 spsk. Oliven olie


https://boemsen.com/koldhaevet-pizza/

= 1000 g. Hvedemel med mindst 12% proteiner

Tilberedning:

= Grill: indirekte varme 425+ grader 3-3%2 min.
» Ovn: 200grader 15 min.

» Arbejdstid er ca. 1 time

» Heevetid. 24timer +2timer

Koldheevede Pizza Dag 1

Oplgs geer i lunkent vand max 38 grader tilseet 1 spsk. Sukker. lade det std 10min.
Sa geeren kan begynde at arbejde. Tilsaet salt og olie. Herefter mel, det hele skal
eeldes rigtigt godt igennem ved ved trin 1 jeg eelder dejen i ca. 20 minutter til der
opstar en glat silkeagtig dej. Form dejen i 6 til 7 ligestore kugler. Efter kuglerne
er formet stiller du dem pa kel til neeste dag i ca. 18-24timer, i en alubakke eller
ildfast fad som du kommer i en plastikpose.




Koldheevede Pizza Dag 2

Tage dejen ud af keleskabet ca. 2 timer inden du vil bage dem og lade dem have
pa kekkenbordet.

Nar de er feerdig med haeve drysses der mel pa kekkenbordet og man former
dejklumpen flade til en pizzabunde. Hvis dejen er elastisk nok, sa kan den
treekkes ud til en flad bund. En pizzabund skal ikke rulles med en kagerulle. Eller
har du set en pizzabager sta med en kagerulle?



Nu kan du dekorere den med pizzasauce og lige det du har lyst til. Nar dette er
gjort skal den i din grill eller i ovn.

el




Jeg plejer at lave den pa Grill, da jeg kan na en temperatur pa 425+ grader som
gorer at Pizzane er feerdig efter 3-3% min. Dog skal du her veere opmeerksom pa
at du har brug for en Bagesten der passer til din grill. I med jeg har en Napoleon
Gasgrill, har jeg ogsa den passende bagesten til min grill. Ved at klike pa billede
kommer du frem til Producenten af min Bagesten.

Napoleon Bagesten

Ved Grillen

Nar du arbejder pa grillen med sadan en hgj varme, vil jeg anbefale dig at du
lgfter bagesten lidt op fra risten med en forhgjer jeg har nogen metalvinkler jeg
stiller under men to mursten kan ogsa gere det. Grunden til du skal lgfte
Bagestenen er sa luften kan cirkulere rund om stenen. Hermed far du en meget
bedre Pizzabund uden at den bliver sort.


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-lex485/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-lex485/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-bage-og-pizzasten/

Koldheevede Pizza pa Napolen LEX 485

Koldheevede Pizza pa Napolen LEX 485

Det tager mellem 3-3% minutter at bage en pizza ved den temperatur sa den



kreever dens opmaersomhed. Har den bare faet 30 sekunder for meget er den
breendt. I ovn skal du regne med ca. 15 minutter ved 200 grader. i de sidste tre
billeder kan du se hvordan mine Pizza ser ud nar de har faet 3% minutter pa
grillen. det sidste billede er Pizzabunden.
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Koldhaevet Pizza Lavet pa Napoleon LEX 485



Koldhaevet Plzza Lavet pa Napoleon LEX 485
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Koldhaevede Pizzabund



