Doradca

smaku

Orkiszowa pizza z oscypkiem, rukolg i szynka
szwarcwaldzka

SKEADNIKI

CIASTO

maka pszenna
maka orkiszowa
sol

cukier

oregano

oliwa

drozdze suche

woda letnia

Na pizze

koncentrat pomidorowy

Ziota prowansalskie suszone Prymat
cukier

woda

oscypek

mozzarella w kulce

pomidor

szynka szwarcwaldzka

rukola

ASIATOK

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 3.4

200 g

200 g

1 lyzeczka

1 tyzka

1 tyzka

2 tyzki

1 opakowanie

1 szklanka (okolo)

1/2 stoiczka
1 tyzeczka

2 tyzeczki
50-70 ml
1504

1 szt

1 szt

6 plasterkéw

2 garsci



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie mieszamy. Zagniatamy gtadkie, elastyczne
ciasto (wody dodajemy tyle, ile potrzeba- w razie potrzeby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
ilos¢). Odstawiamy w cieple miejsce na 1.5 godz- do podwojenia objetosci.

Ciasto dzielimy na pdl. Jedng cze$¢ rozwatkowujemy na cienki, okragty placek.
Uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
podpiekamy ok 5 min. w temp. 220 st. C

Przygotowujemy sos: na patelni podgrzewamy koncentrat, dodajemy wode, cukier,
ziota, sél i pieprz.

Kroimy w plasterki oscypek i mozarelle.

Podpieczony spdd smarujemy potowg sosu i uktadamy potowe obydwdch serdw.
Pieczemy ok 7 min (220 st)- do rozpuszczenia seréw.

Na pizzy uktadamy potowe sktadnikéw: szynki (pokrojonej na mniejsze kawatki),
pokrojonego pomidora i rukoli.

Analogicznie postepujemy z drugim plackiem.

Smacznego!



