
Pizza z brokułami, fetą i kukurydzą

PYSZOTA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
15 MIN

ILOŚĆ
PORCJI
5+

SKŁADNIKI

Ciasto:

drożdże 15 gramów

woda 3/4 szklanki

cukier szczypta

Sól morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta

mąka pszenna 300 g

Oregano suszone Prymat 1/2 łyżeczki

Przyprawa do pizzy i dań kuchni włoskiej Prymat 1/2 łyżeczki

 

Sos do pizzy:

koncentrat pomidorowy 1 łyżka

czosnek 1 ząbek

oliwa 1 łyżeczka

Pieprz czarny mielony Prymat szczypta

Sól morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta

 

Wierzch składniki:

ser żółty 150 gramów

kukurydza 1-2 łyżki

brokuł 250 gramów

ser feta 50-70 gramów

pieczarki 2 sztuki



Przyprawa do pizzy i dań kuchni włoskiej Prymat 1/2 łyżeczki

Oregano suszone Prymat 1/2 łyżeczki

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

Kroki postępowania

KROK 1 Ciasto: Do miski wsypać przesianą mąkę, sól, oregano i przyprawę do pizzy -
wymieszać. Drożdże pokruszyć w kubeczku i dodać oliwę, cukier oraz wodę. Całość
dobrze wymieszać. Następnie dodać do mąki drożdże, wymieszać i ugniatać.
Odstawić na ok. 20 - 30 minut do wyrośnięcia.
Następnie wyrośnięte ciasto rozwałkować, posmarować sosem pomidorowym: w
kubeczku wymieszać wszystkie składniki do przygotowania sosu.

KROK 2 Następnie przygotować składniki: brokuły pokroić w małe różyczki, gotować ok. 3-5
minut, fetę pokroić w kostkę, cebulę w piórka, kukurydzę odsączyć, pieczarki pokroić
w talarki, ser żółty zetrzeć na tarce.

KROK 3 Ułożyć dodatki (ser żółty 1 garść, resztę w połowie pieczenia).

KROK 4 Piec ok. 15-20 minut w temperaturze 220 stopni. 

KROK 5 Podawać polane sosem czosnkowym lub pomidorowym.


