Doradca
smaku

Pizza z pomidorkami koktajlowymi i pieczarkami

ANEMON
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

Ciasto:

maka pszenna typ 650 700 gram

oliwa 1 tyzka

sol 1/2 tyzeczki

cukier 1/2 tyzeczki

sos pomidorowy do pizzy

pomidory bez skorki 1 puszka

oliwa 1 tyzka

sol 1/4 tyzeczki

cukier 1/2 tyzeczki

DODATKI DO PIZZY:

pomidorki koktajlowe 15 sztuk

pieczarki 6 sztuk

mozzarella 250 gram

tymianek do smaku

drozdze swieze 25 gram

woda 350 (ciepta)

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 1/2 tyzeczki

tymianek 1 tyzeczka

cebula czerwona 1 sztuka

papryka czerwona 1/2 sztuki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

SOS POMIDOROWY DO PIZZY: oliwe, rozdrobnione widelcem pomidory wraz z zalewa
przektadam do rondla i doprowadzam do wrzenia. Zmniejszam ogien, dodaje cukier,
przyprawy i gotuje mieszajgc okoto 10 minut, az sos nieco zgestnieje. Zdejmuje z
ognia i odstawiam do przestygniecia.

DODATKI DO PIZZY:

pomidorki koktajlowe przekrojone na pét - 15 szt.
czerwona papryka pokrojona w paseczki - ¥ szt.
czerwona cebula pokrojona w pidrka - 1 szt.
pieczarki bardzo cienko pokrojone - 6 szt.
mozzarella odsaczona z zalewy - 250 g

tymianek - do smaku

Pomidorki koktajlowe przekrojone na pét i odsgczone na sitku z czeSci soku.

CIASTO: Swieze drozdze rozcieram z cukrem, dodaje tyzke maki i dwie tyzki cieptej
wody, mieszam i odstawiam do wyrosniecia.

Make przesiewam do miski, dodaje gotowy wyrosniety rozczyn, sél, wlewam letnig
wode i mieszam. Cato$¢ doktadnie wyrabiam, az do uzyskania jednolitego, gtadkiego i
elastycznego ciasta. Przektadam do oprdszonej maka miski. Miske nakrywam folig
spozywczg i odstawiam w ciepte miejsce, na okoto 1 i %2 godziny, az ciasto podwoi
SWO0jg objetos¢.

Wyrosniete cisto uderzam piescia, aby je odgazowaé, wyktadam na obsypang maka
stolnice i jeszcze przez chwile wyrabiam. Dziele na trzy czesci i z kazdej formuje
okragte cienkie spody tak, aby powstat nieco grubszy rant. Gotowy spéd do pizzy
uktadam na papierze do pieczenia.

Wczesniej rozgrzewam piekarnik z wiozong do niego blaszka, na ktérej bede piekta
pizze, do 250°C.

Gdy piekarnik jest nagrzany szybko i ostroznie wyjmuje blaszke, uwazajac, aby sie nie
oparzy¢, uktadam papier do pieczenia z przygotowanym wczesniej spodem do pizzy.
Szybko rozsmarowuje sos pomidorowy, uktadam dodatki bez cebuli, posypuje
tymiankiem i blaszke wktadam do piekarnika na najwyzszg pétke. Pizze pieke 8-10
minut, na 2 minuty przed kohcem pieczenia posypuje cebula pokrojong w pidrka.



