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Come preparare una pizza - livello B1
手順の説明

La pizza sembra un piatto semplice, ma ogni fase ha la sua importanza. Un buon impasto nasce dall’equilibrio
tra farina, acqua, lievito, sale e tempo.

La quantità d’acqua cambia la consistenza. Un impasto più idratato può risultare morbido, ma è anche più
difficile da lavorare.

La lievitazione non deve essere affrettata: se l’impasto riposa abbastanza, sviluppa struttura, profumo e
maggiore digeribilità.

Anche il modo di stendere conta. Le mani spingono l’aria verso il bordo, creando il cornicione. Il mattarello,
invece, può schiacciare troppo l’impasto.

Preparare una pizza è anche un modo per parlare di cultura italiana: ingredienti locali, gesti manuali, forno,
famiglia e convivialità.

語彙シート
idratazione = 水分補給 lievitazione = 発酵させる digeribile = 消化可能な mattarello = 麺棒 convivialità = 陽気さ

アクティブなタブ
• 主要なアイデアを自分の言葉で要約してください。

• 新しい単語を 2 つ選択して、個人的な文で使用します。
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