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Bezglutenowa pizza z sosem dyniowym

,‘. Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)

Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, polska, arabska

[l 50 min . tatwy . 4 porcje

. Skiadniki: Ciasto: Maka gryczana - 1 szklanka Kurkuma - 1/2 tyzeczka
Maka owsiana bezglutenowa - 3/4  Sél - 1/2 tyzeczka
szklanka Czarny pieprz - szczypta
Woda - 100 ml Dodatki: Jarmuz - pek
Olej kokosowy - 2 tyzka Cebula - 1/2 szt.
Sol - 1 tyzeczka Cukinia - 3/4 szt.
Oregano - 1 tyzeczka Czosnek - 4 zabek
Sos: Mata dynia hokkaido (puree) - Nieaktywne ptatki drozdzowe - 1
1/4 szt. tyzka
Nieaktywne ptatki drozdzowe - 1 Ewentualnie: Weganski ser 2oty
tyzka (tarty na drobnych oczkach) - 6
Czosnek - 1 zgbek tyzka

. Dodatkowe info: Uzytam tortownicy i $rednicy 30 cm.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ciasto:

Maki mieszamy z solg i oregano, dodajemy olej
i wode i zagniatamy ciasto. Watkujemy na
papierze do pieczenia na ptaski placek.
Wyktadamy wraz z papierem na formie.
Ewentualnie palcami dogniatamy ciasto
dopasowujgc do ksztattu formy. Wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 200 stopni na 10
minut.

KROK 2: Sos:

Wszystkie sktadniki na sos blendujemy. Smarujemy sosem lekko podpieczone ciasto na pizze.
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KROK 3: Wyktadamy na sos cukinie i, ewentualnie, weganski ser z6tty. Wktadamy do piekarnika na
nastepne 25 minut.

KROK 4: W miedzyczasie podsmazamy cebule. Dodajemy do niej posiekane liscie jarmuzu
i przecidniety przez praske czosnek. Dusimy przez 1-2 minuty. Zalezy nam, aby jarmuz nie stracit
swego pieknego, zielonego koloru.

KROK 5: Po wyciagnieciu pizzy z piekarnika,
wyktadamy na nig jarmuz z cebulg i czosnkiem
i posypujemy ptatkami drozdzowymi.
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