gotuj w stylu eko.p!

Mate drozdzowe pomidorowe

‘. dorotaR

Polecane na: zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, arabska

o5 . 0 min . tatwy . 1 porcja

maka bio - 500 g przecier pomidorowy bio - 2
cukier - szczypta szklanka

sol - szczypta oliwa -

oliwa - 4 tyzka sol - do smaku

drozdze - 3 dag pieprz - do smaku

woda - ok 200 ml chili -

cebula - 1 szt. oregano -

cukinia - 1 szt. bazylia -
czosnek zabek - 1 szt.

. Dodatkowe info: Mate drozdzowe podptomyki a la pizza z sosem pomidorowym
wzbogaconym cukinig, czosnkiem i ziotami, idealne na kolacje dla

dzieci i nie tylko.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W wodzie z cukrem rozpuszczamy drozdze i zostawiamy, az ruszg. Do miski wsypujemy
make, mieszamy z sola i oliwg, dodajemy drozdze. Ciasto wyrabiamy ok 10 min az bedzie odchodzic
od reki. Zostawiamy do wyrosniecia. Kiedy ciasto dwukrotnie zwiekszy obcjeto¢, zagniatamy je
minute.

Cebule siekamy drobno i szklimy na niewielkiej ilosci oliwy. Cukinie myjemy, obieramy i Scieramy na
tarce o duzych oczkach, dodajemy do cebuli i dusimy, az zmieknie. Do warzyw dodajemy przecier
pomidorowy, przecisniety przez praske czosnek, bazylie, oregano. Dusimy wszystko, az ptyn sie
zredukuje, a sos zgestnieje. Doprawiamy do smaku.

Kawatki ciasta drozdzowego rozptaszczamy, uktadamy na blaszce wysypanej maka i smarujemy
obficie sosem. Zostawiamy na 20 min do wyro$niecia. Pieczemy 25 min w 180st.
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