gotuj w stylu eko.p!

~ Bezglutenowa pizza na cienkim ciescie

E ‘. Amarello

- ™m Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): polska

2: | 30 min [] Il 4 rorcie

maka gryczana - 150 g ulubione dodatki: sos pomidorowy -

maka owsiana - 50 g 1 troche
maka ryzowa - 100 g mozzarella biata w kulce - 1 szt.

mielony len - 2 tyzeczka mozzarella zo6tta - 1 troche
woda - 200 g ricotta - 1 trochg

suche drozdze - 2 lyzeczka mata cebula - 1 szt.
oliwki czarne - 1 troche

oregano - 1 troche
rukola, swieza bazylia - 1 troche

oliwa z oliwek - 15 g
SOl - 1/2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Do duzej miski wsypujemy wszystkie maki: gryczang Amarello, owsiang Amarello i ryzowa.
Dodajemy pozostate sktadniki: mielony len, wode, suche drozdze, oliwe z oliwek, sél i zagniatamy
ciasto (mozemy uzy¢ do tego miksera z koncéwka ,hak”).

Ciasto bedzie nadal lekko klejace, ale nie nalezy sie tym przejmowacé. Oprészamy je maka gryczang
Amarello i przektadamy do miski wysmarowanej oliwg z oliwek. Przykrywamy Sciereczkg

i pozostawiamy na okoto godzing do podrosniecia.

KROK 2: Piekarnik wraz z kamieniem do
pieczenia pizzy rozgrzewamy do temperatury
235 stopni géra dét (jesli nie mamy kamienia do
pizzy mozemy upiec jg na rozgrzanej blaszce).

KROK 3: Gdy ciasto wyro$nie dzielimy je na okoto 4-5 kawatkéw. Rozwatkowujemy bardzo cienko
pojedynczy kawatek ciasta na papierze do pieczenia. Rozprowadzamy sos i uktadamy dodatki. Od
razu po natozeniu dodatkéw przektadamy nasze ciasto (wraz z papierem do pieczenia) na kamien do
piekarnika. Pieczemy okoto 10 minut. Kolejng pizze zaczynamy przygotowywac pod koniec aktualnie
pieczonej, gdyz dtugo posmarowane sosem ciasto moze nam sie rozptynag.
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