gotuj w stylu eko.p!

Domowa pizza

,‘. Tylko z Natury

~ Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 40 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: CIASTO - - szynka -
- mgka pszenna - 1 + 1/2 szklanka - cebula -
- letnia przegotowana woda - 1/2 - pieczarki -
szklanka - ketchup -
- drozdze instant - 3-4 ¢ - oregano -
- s0l morska - szczypta - natka pietruszki -
- cukier - 1/2 tyzeczka
DODATKI -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do duzej miski wsypac¢ make, drozdze
i dobrze wymieszac¢. Nastepnie dodac olej,
cukier, s6l i znowu wszystko dobrze wymieszagé.
Stopniowo dolewac wode i tyzka, a pod koniec
juz rekg wyrabiaé ciasto, az powstanie jednolita
kula (jezeli ciasto sie lepi to doda¢ maki i dalej
wyrabiac).

Ciasto powinno troche wyrosnag, dlatego
uformowang kule ciasta zostawi¢ w cieptym
miejscu w przykrytej misce na 20-30 minut.
Kiedy ciasto odpoczywa, przygotowaé dodatki,
ktore nastepnie nalezy utozy¢ na pizzy.

Ciasto najpierw rozgnie$¢ dtonmi na gruby
placek, a nastepnie porozciggac. W ten sposob
uformowata sie tadna okragta pizza, ktorg nalezy
utozy¢ na posmarowanej odrobing oleju blasze

i jeszcze dtornmi rozprowadzitem placek tak,
zeby zajmowat catg forme.

Na cieécie rozprowadzi¢ ketchup (lub sos
pomidorowy),oproszy¢ oreganem i dodac kilka
ulubionych dodatkéw - szynka, pieczarki , cebula
pocieta w piérka, ser zétty (ja nieraz
przesmazam pieczarki i cebule).

Tak przygotowang pizze wtozy¢ do piekarnika
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nagrzanego uprzednio do temperatury 220
stopni Celsjusza i piec ok. 15-25 minut. Jednak
najlepiej sprawdzié czy pizza dobrze sie upiekia
zagladajac na jej spéd. Jezeli jest
przyrumieniony to znaczy, ze mozna podawac!
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