Recette – Pâte à pizza avec Criscito Caputo

Ingrédients (pour 1 kg de farine)

Farine: 1 kg
Criscito Caputo: 20 à 30 g
Eau : 650 g (65 % d’hydratation)
Levure sèche: 1 g (maturation de 24 à 48 h)
Sel: 28 g
Méthode
Dissoudre la levure sèche dans l’eau.
Ajouter le Criscito et bien mélanger.
Incorporer progressivement la farine.
Lorsque la pâte est presque formée, ajouter le sel.
Pétrir jusqu’à obtenir une pâte lisse et élastique.
Fermentation
Pointage à température ambiante: 1 h 30 à 2 h
Réfrigérateur: 18 à 24 h
Façonnage des pâtons
Retour au réfrigérateur: 12 à 24 h
Sortir les pâtons 2 heures avant utilization

Conseil: Le Criscito est un levain mère déshydraté inactif. 
Il apporte davantage d’arômes, une meilleure coloration et une meilleure conservation à la pâte.
Il doit être utilisé avec de la levure de boulanger.
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