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Recept na pizzu od food blogerky Maškrtnica
Ingredience: 
1 kg hladké mouky 00 (případně přímo silnější italské mouky na pizzu)
650-700 ml vody (přilévejte postupně podle savosti mouky)
20 g olivového oleje
4 g droždí 
20 g soli

Postup:
1) Uhněťte těsto – v robotu to potrvá asi 10–15 minut.
2) Nechte těsto asi hodinu zrát při pokojové teplotě. Poté ho promačkejte a schovejte do přikryté uzavíratelné dózy o asi 3x větším objemu do lednice.
3) Druhý den rozdělte těsto na 4 porce (jedna porce bude mít cca 250 g), vytvarujte ranečky (bochánky) a ty nechte odpočívat v teple nebo chladu jednu až dvě hodiny. Pokud víte, že jich nespotřebujete tolik, můžete část porcí rovnou schovat a nechat odpočívat v chladu do dalšího dne – následující den již nemusíte těsto tvarovat, stačí ranečky vyndat z lednice (jen je třeba mít dostatek kulatých krabiček s víkem). 
4) Předehřejte si troubu Electrolux PizzaExpert – zvolte speciální program PizzaExpert, který zvýší teplotu na 340 °C. Předehřev trvá zhruba 25 minut.
5) Postupně vytvarujte a ozdobte pizzu a následně ji dejte péct do trouby. Za 2,5 minuty bude pizza hotová.

Recept od food blogerky Juliany Fischerové – Maškrtnica: https://www.instagram.com/maskrtnica/
Model trouby: https://www.electrolux.cz/kitchen/cooking/ovens/pyrolytic-oven/lox8p87wz/ 
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