Doradca
smaku

CARALAJNA

CZAS

30 MIN

SKEADNIKI

maka pszenna

otreby pszenne

zakwas zytni

Przyprawa do pizzy i dan kuchni wioskiej Prymat
oliwa

<b>Sos:</b>
koncentrat pomidorowy
czosnek

oliwa

ocet winny

s6l do smaku

baktazan

cebula

mozzarella light

Przyprawa do pizzy i dan kuchni wtoskiej Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

PRZYGOTOWANIA

pizza z baktazanem na cienkim i chrupigcym chlebowym
spodzie

ILOSC
@ PORC]!
3-4

2 szklanki
4 tyzki

4 tyzki
2 tyzki

100 gram
2 zabki
1 tyzka

1 tyzka

1 maty
1 sztuka
1 kula

2 tyzki



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

SKLADNIKI PODALAM NA 2 PIZZE 0 SREDNICY OKOLO 24
CM. JA ROBItAM Z POLOWY PROPORCJI NA JEDNA PIZZE.

DO MISKI PRZESIALAM MAKE, DODALAM OTREBY, SOL,
PRZYPRAWE DO PIZZY, OLIWE I ZAKWAS. DODAJAC TROCHE
CIEPLEJ WODY ZAGNIOTtAM ELASTYCZNE CIASTO.
ODSTAWILAM DO WYROSNIECIA W CIEPLE MIEJSCE. PO
OKOt0 2 GODZINACH ROZWALKOWALAM NA OKRAGLY PLACEK I
PRZELOZYLAM NA PAPIER DO PIECZENIA NA BLACHE.

BAKLAZAN POKROILAM W PLASTERKI (CIENKIE 2-3MM). POSOLILAM |
ODSTAWILAM NA 10 MIN, AZ PUSCILY SOK. OPLUKALAM |
OSUSZYLAM. CEBULE TEZ POKROILAM W TALARKI. NA PATELNI
PODSMAZY£AM BAKLAZANA | CEBULE Z ODROBINA SOLI, POTEM
DOLALAM WODE | CHWILE PODDUSILAM. ODEOZY£AM NA BOK.

SOS. KONCENTRAT ROZMIESZALAM Z OCTEM, OLIWA, SOLA |
POKROJONYM CZOSNKIEM.

ROZWALKOWANE CIASTO CHLEBOWE POSMAROWALAM SOSEM
POMIDOROWYM, NASTEPNIE ULOZYtAM BAKEAZANA W
PLASTERKACH, CEBULE | STARTA MOZZARELLE (UZYWAM LIGHT, BO
ZWYKLA PUSZCZA ZA DUZO TEUSZCZU PODCZAS PIECZENIA).
CALOSC POSYPALAM OBFICIE PRZYPRAWA DO PIZZY.

WSTAWILAM DO PIEKARNIKA NA SRODKOWA POLKE | PIEKEAM
OKOLO 10 MINUT W TEMPERATURZE 180 STOPNI NA DOLNE] |
GORNE) GRZALCE JEDNOCZESNIE.



