gotuj w stylu eko.p!

Pizza domowa

‘. Amelia Pestka

Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): arabska, arabska

oB . 120 min . . 1 porcja

Swieze drozdze - 25 g Oliwa - 1 tyzeczka
Ciepta woda - 150 natka Pieczarki - 200 g

Cukier - 1/2 tyzeczka Ketchup - 5 tyzka

Alce Nero Maka pszennatyp 0 do  Ser - 4 plaster

pizzy - 250 g Przyprawa do pizzy - 3 ¢

Sél - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Swieze drozdze nalezy ociepli¢ w temperaturze pokojowej, a nastepnie przygotowaé z nich
rozczyn, tj. drozdze rozpuéci¢ w cieptej wodzie, dodac 2 tyzki maki oraz cukier, doktadnie wymieszaé
i odstawi¢ na okoto 10 minut do wyros$niecia. Nastepnie nalezy mgke Alce Nero przesia¢ do miski,
wymieszaé z solg, zrobi¢ wgtebienie w $srodku i wlaé w nie rozczyn. Nalezy pamietaé, by precyzyjnie
zagarniac tyzkg make do srodka i doktadnie mieszaé sktadniki, by pod koniec dodac jeszcze oliwe.
Gdy sktadniki beda potaczone, nalezy wytozy¢ ciasto na stolnice opr6szong maka i wyrabia¢ az
ciasto bedzie elastyczne i gtadkie. Wyrobione ciasto nalezy przetozy¢ do miski i przykry¢ Sciereczka
i odstawi¢ do wyro$niecia na niecatg godzine. Wyrosniete ciasto nalezy wyja¢ na stolnice i ponownie
pozagniata¢. Nastepnie z ciasta nalezy zrobi¢ kulke i odtozy¢ na kilka minut pod sciereczka. Blaszke
(tortownice) nalezy posmarowac oliwg, a nastepnie wtozy¢ na srodek kulke ciasta i delikatnie jg
sptaszczac i rozciggaé, by powstat spdd na pizze. Brzegi niech bedg grubsze, a srodek cienszy.
Ciasto nalezy wtozy¢ do nagrzanego piekarnika do wyrosniecia na 15 minut w temperaturze 250°C.

KROK 2: Pieczarki kroimy drobno, nastepnie ptuczemy je na sitku i wrzucamy do garnka do goracej
wody i przez 5 minut gotujemy je, dodajac wczesniej szczypte soli.

KROK 3: Lekko wyro$niete ciasto wyjmujemy z piekarnika, by rozprowadzi¢ ketchup, posypac
przyprawg do pizzy, natozy¢ pieczarki i ser. Ciasto z ulubionymi dodatkami wstawiamy ponownie do
piekarnika na jeszcze 10 min.
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Gotowg pizze wyjmujemy i kroimy na
kawatki. Smacznego!
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