
Impasto campione d’Italia 2017, fatto con acqua di mare
del medittarraneo e farina macinata a pietra.
Lasciato a lievitare per circa 48/60 ore.
Utilizzeremo per il condimento del pomodoro fresco, basilico e 
mozzarella fior di latte del Trentino (Latte Italiano).

Una volta portato a lievitazione l’impasto stendiamo lo stesso
in forma rotonda come da foto.in forma rotonda come da foto.
Spalmiamo il pomodoro fresco e aggiungiamo la mozzarella
sopra la passata ricoprendo per intero la base mettiamo 
al centro della piza una foglia di basilico fresco.

Avendo riscaldato precedentemente il forno isiano ala temperatura 
di 360°, inforniamo per 3 minuti circa.

Buon Appetito !!!
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