
PANE, PIZZE E LIEVITATI

Pizza bianca

LUOGO: Europa / Italia / Lazio

DOSI PER: 84 persone       DIFFICOLTÀ: bassa       PREPARAZIONE: 40 min       COTTURA: 10 min       COSTO: 

molto basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

NOTE: + 18 ORE PER LA LIEVITAZIONE

La pizza bianca è un tipo di pizza che si prepara 

senza pomodoro. La versione romana della pizza

bianca è una focaccia alta e morbida, spesso

condita con olio d'oliva e sale, tuttavia, in molte

regioni italiane, viene anche condita con rosmarino 

o altre erbe aromatiche. La pizza bianca è una 

ricetta antica che risale all'epoca romana, veniva

cucinata con farina di frumento integrale o di farro

impastata con acqua e olio di oliva, infine cotta nei

forni a legna dei panifici romani insieme al pane. 

Dopo questa breve lezione di storia, avrai

certamente capito che stiamo parlando della pizza

https://www.cookaround.com/ricetta/Impasto-per-la-pizza.html


Preparazione

bianca che di solito si compra a tranci dal fornaio,

quella che si mette in mano al bambino per una 

merenda mentre si passeggia per il centro, e che

spesso non è proprio a buon mercato. Allora perché 

non farla in casa? 

Questo tipo di pizza, una volta cotta, si può tagliare 

a pezzi e congelare negli appositi sacchetti per

alimenti, all'occorrenza basterà estrarla e aspettare

un paio di ore a temperatura ambiente per

consumarla come se fosse fatta in giornata. 

E' quindi un'ottima idea da portare in ufficio per 

pranzo, o per merenda a scuola. 

Per realizzare questa ricetta, noi abbiamo usato una

planetaria, ma il procedimento si fa benissimo anche

a mano. Segui il passo passo fotografico per

ottenere una deliziosa pizza bianca alla romana! 

Se non sei mai stanco della pizza, ecco qui le nostre 

migliori ricette di pizze italiane fatte in casa!

INGREDIENTI
FARINA 0 1 kg

ACQUA 750 gr

SALE FINO 20 gr

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 2

LIEVITO DI BIRRA 1 gr

Versa la farina nell’impastatrice o in una ciotola capiente se impasti a mano, aggiungi il

lievito e inizia a versare l’acqua fredda a filo man mano che verrà assorbita.
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https://www.cookaround.com/speciali/le-pizze-piu-amate-d-italia-ricette-per-fare-la-pizza-a-casa
https://www.cookaround.com/speciali/le-pizze-piu-amate-d-italia-ricette-per-fare-la-pizza-a-casa


Una volta ottenuta una buona massa, quando l’impasto sarà ormai incordato, aggiungi il

sale e la restante acqua in modo graduale.
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Aggiungi due cucchiai di olio extravergine d’oliva e continua a lavorare l’impasto fino a

completo assorbimento.
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Ribalta il tuo impasto sul piano da lavoro, allarga il panetto e fai delle pieghe come nelle

foto.
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Procedi con la pirlatura roteando l’impasto fra le mani fino ad ottenere una pallina liscia,5



ben formata e ben chiusa sotto.



Sposta l’impasto in una cassetta da lievitazione con un filo d’olio sul fondo, o in una ciotola

a tua disposizione, chiudi con coperchio o con pellicola trasparente e fai lievitare a

temperatura ambiente per 10/12 ore circa.
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Ribalta l’impasto sul piano da lavoro, dividilo in quattro parti e forma quattro palline, fai

lievitare a temperatura ambiente per altre 2 o 3 ore circa.
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Stendi i vari impasti su teglie leggermente infarinate, poi versa un filo d’olio in superficie.8



Cuoci per 10 minuti circa nel binario centrale a 280° o alla massima temperatura del tuo9



La pizza bianca romana è pronta, dorata, leggera, perfetta semplice o da farcire in tutti i

modi.

forno selezionando la modalità “forno ventilato”, procedi allo stesso modo con le restanti

pizze.


