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,‘. Zdrowie na jezyku

[l 80 min . tatwy
. Skladniki: CIASTO: Jajko - 1 szt.

CIASTO: Maka - 2 i 1/2 szklanka
CIASTO: Mieko - 3/4 szklanka
CIASTO: Drozdze - 30 g
CIASTO: Olej - 2 tyzka

CIASTO: Sal - do smaku
CIASTO: Cukier - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

Pizza na aromatycznym ciescie :)

Polecane na: danie gtowne, zapiekanki

. 6 porciji

FARSZ: Cebula - 3 szt.

FARSZ: Pomidorki koktajlowe - 250
g

FARSZ: Papryka - 1 szt.

FARSZ: Pieczarki - 400 g

FARSZ: Olej - 1 tyZzka

FARSZ: Koncentrat pomidorowy - 1
maty szt.

FARSZ: przyprawy: oregano, ziota
prowansalskie, bazylia, majeranek,
pieprz ziotowy i prawdziwy - do
smaku

KROK 1: Cebule oczyszczamy i kroimy w talarki. Podsmazamy na tyzce oleju, na rozgrzanej patelni.
Chwilke dusimy. Nastepnie przygotowujemy pozostate warzywa. Czyli, pieczarki czyscimy i kroimy

w plasterki, papryke w kostke, a pomidorki pozostajg bez naruszenia :D Gdy cebulka lekko zmigknie
wrzucamy pozostate sktadniki. Farsz dusimy do miekkosci warzywek, pod koniec dodajemy wszelkie

przyprawy i solimy.

KROK 2: Ciasto --> Mleko lekko podgrzewamy w garnku i rozpuszczamy w nim drozdze z cukrem.
Do miski wsypujemy make, jajko, olej, sél i mleko z drozdzami. Ciasto odstawiamy na ok. 20 minut

do delikatnego wyroéniecia.
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KROK 3: Nastepnie wyrabiamy i formujemy okragty placek :) Na blaszce wyktadamy papier do
pieczenia i uktadamy na nim ciasto. Wktadamy do piekarnika na 180 stopni na ok. 20-25 minut.

KROK 4:Po tym czasie ciasto wyciggamy i smarujemy koncentratem pomidorowym, nastepnie
wyktadamy na to farsz. Posypujemy startym serem (jezeli kto$ preferuje bez, jak najbardziej polecam
})) I jeszcze chwilke wktadamy do piekarnika, do momentu rozpuszczenia sie serka. Podajemy z
keczupem, badz bez :D
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