gotuj w stylu eko.p!

Diabelska pizza

‘. Tylko z Natury
Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): polska

oH . 70 min . tatwy . 8 porcji

CIASTO: - 20 g $wiezych drozdzy -

3/4 szklanki cieptej wody - DODATKI: -

1 ptaska tyzeczka soli - 2 kulka mozzarelli -

2 tyzki oliwy extra vergine + do 8-10 plastréw salami -
posmarowania blaszki - 1/2 czerwonej papryki -

300 g maki pszennej tortowe; - 1-2 zielone papryczki pepperoni -

1 tyzeczka cukru -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: CIASTO:

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy: do cieptej wody dodac pokruszone drozdze, 1 tyzeczke cukru i 1 tyzeczke
maki, wymieszac. Zaczyn przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce na 5 minut - drozdze
zaczng sie pienic.

Do duzej miski przesia¢ make. Stopniowo wlewac rozpuszczone drozdze mieszajgc. Dodac oliwe

i s6l wymieszagd.

Gdy sktadniki potacza sie ze sobg wyjaé ciasto na stolnice i energicznie zacza¢ je zagniatac przez
okoto 10 minut, az ciasto nie bedzie sie kleito do rak, bedzie gtadkie, miekkie i elastyczne.
Uformowac kule z ciasta i wtozy¢ do miski. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte
miejsce do podwojenia jego objetosci.

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice i chwilke powyrabiac. Blaszke posmarowac oliwg, na srodek
potozy¢ ciasto i rozptaszczyc je dtonig rownomiernie rozprowadzajac po catej powierzchni.
Uformowagé boczny rant.

Roztozy¢ dodatki: utozy¢ plastry salami, papryki pepperoni, pokrojona w kawatki papryka czerwona
oraz mozzarellg startg na tarce o grubych oczkach.

Wstawi¢ pizze do piekarnika nagrzanego do 250 stopni C, ustawiajac ja w srodkowej czesci. Piec
przez okoto 15 minut, az brzegi ciasta i sp6d bedg tadnie zrumienione.
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