Doradca

smaku
Pizzeriny
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
szkl. maki pszennej + 1 tyzeczka soli 3
dkg swiezych drozdzy 3

tyzki oliwy do ciasta + 2 tyzki do farszu 3

szkl. wody 1
tyzeczka cukru 1

szkl. gestego przecieru pomidorowego 1/2
cebuli 1/2
duzych pieczarek 4-5

dkg sera zottego 20
oregano 1 tyzeczka
Czosnek suszony Prymat 1 tyzeczka
Bazylia suszona Prymat 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wode podgrzewamy, wkruszamy drozdze, mieszamy, dodajemy cukier i tyzke maki, odstawiamy na ok. 15-30 min. az ruszg. Make
przesiewamy, dodajemy sél i ziota, wlewamy oliwe i rozczyn, zagniatamy sprezyste, odstajgce od reki ciasto. Odstawiamy pod
przykryciem w ciepte miejsce az podwoi swojg objetos¢ (ok. 40-60 min.). W miedzyczasie Scieramy ser na tarce, oczyszczamy
pieczarki i kroimy je w plasterki. Cebule obieramy, kroimy w drobng kosteczke. Na patelni rozgrzewamy oliwe, wrzucamy pieczarki,
podsmazamy az zaczng sie rumieni¢, dodajemy cebule, smazymy az cebula sie zeszkli i odparuje ew. reszta wody z grzybéw,
doprawiamy sola, pieprzem i oregano, odstawiamy aby przestygty. Wyrosniete ciasto ponownie zagniatamy, rozwatkowujemy na
grubos¢ ok. 0,5 cm i wykrawamy kwadraty o boku dt. ok. 10-12 cm (pomogtam sobie przyktadajac kwadratowa przykrywke od
pudetka plastikowego). Srodek kazdego smarujemy po skosie przecierem pomidorowym (ok. 1 tyzeczki), posypujemy startym
serem i ktadziemy czubata tyzke pieczarek. Pozostate dwa wolne konce zawijamy do $rodka tak aby na siebie zachodzity i zlepiamy
je - mozna wsuna¢ pod nie szeroki néz i zlepi¢ konce przyciskajac do niego. Wierzch smarujemy, za pomoca pedzelka,
roztrzepanym jajkiem. Pizzeriny uktadamy luzno na blasze i pieczemy ok. 15-25 min. w piekarniku nagrzanym do 200 st. C..
Podajemy prosto z pieca lub po przestudzeniu. Dobre sg nawet na zimno. Z tej iloci sktadnikéw otrzymamy ok. 8-10 szt.



