Doradca
smaku

Kolorowa pizza Pyzy

SMACZNAPYZA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

SKEADNIKI

3 szklanki maki pszennej

SZKLANKA MLEKA

dkg swiezych drozdzy

ptaskie tyzeczki soli

ptaska tyzka cukru

1 szklanka gestego przecieru pomidorowego

tyzeczka cukru + 0,5 tyzeczki soli + 3 tyzeczki suszonego
oregano

dkg szynki lub mielonki (pokrojonej w drobna kosteczke
lub paseczki)

puszka kukurydzy konserwowej 400 g (odcedzonej z
zalewy)

dkg sera zéttego (startego na tarce jarzynowej)
pieczarki

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
@ PORC]I
5+

CIASTO:

SOS:
30 dkg

40
20 dag

4 (do ciasta i
wysmarowania blasze



Zasada jest prosta: 1 szkl. maki+1 dkg drozdzy, dodatki wedtug uznania, co kto lubi. Réwne,
okragte pizze pieke na spodach od tortownicy :-)

Przygotowac rozczyn: drozdze wkruszy¢ do letniego mleka, dodac cukier, wymiesza¢, odstawi¢ na
10 min. aby ruszyty. Make przesia¢, dodac sél, olej i rozczyn, wyrobi¢ gtadkie, sprezyste ciasto.
Kiedy bedzie juz odstawato od reki uformowac kule, przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte
miejsce az podwoi swojg objetos¢. Potem zagnies¢ ponownie, podzieli¢ na 3 réwne czesci,
rozwatkowac na okragte placki (ew. lekko podsypujac maka) i utozy¢ je na posmarowanych olejem
spodach fod tortownicy formujgc nieco wyzszy brzeg (mozna tez wytozy¢ je bezposrednio na duza
blache), przykry¢ Sciereczka aby nieco podrosty. Kazdy placek posmarowa¢ kilkoma tyzeczkami
sosu, posypac garscig sera, obtozy¢ dodatkami, wierzch posypac 2 garSciami sera i piec ok.10 min.
w piekarniku nagrzanym do maximum (u mnie to jest 250 st.C). Podawac gorgce, prosto z pieca,
pokrojone na tréjkaty. Z podanej ilosci sktadnikéw otrzymatam 3 pizze o $rednicy 30cm.



