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Massa de pizza - Foto: Pizza Califórnia (Retrô) 

Rende 5 discos de 35cm (sem borda) 

Ingredientes: 

• 770gr de farinha de trigo 

• 20gr de fermento fresco 

• 15 gr de açúcar 

• 20 gr de sal 

• 15gr de azeite de oliva 

• 330ml de água 
 

Modo de fazer: 

1. Disponha em uma vasilha o fermento biológico fresco e o açúcar e misture até derreter. 

2. Junte o azeite e o sal.  

3. Misture com uma das mãos e junte a água.  

4. Misture mais uma vez e coloque a farinha aos poucos, trabalhando com uma das mãos. É bem mais fácil 

misturar a farinha em várias etapas. A massa deve levar cerca de uns dez minutos para  começar a se soltar 

das mãos.  

5. Então, basta trabalhar mais uns cinco minutos, sem sovar, para ela ficar lisa, no ponto. 

6.  Deixe descansar durante 2 horas.  

7. Faça bolas de 230 gramas. pincele as bolas com azeite e deixe descansar por mais duas horas. 

8. Abra a massa, coloque o molho e o recheio de sua preferência e asse em forno médio. 

Nota: você pode pré-assar a massa com o molho, depois colocar o recheio e assar na hora que for 

conveniente. Essa prática é melhor quando você tem muitos convidados a receber. Também pode congelar 

a massa pré-assada. 


