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Pizza na miekkim ciescie z sosem z
~ pomidorami suszonymi na stoncu

; Barbara Struzyna

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska, arabska

[l 120 min . $redni . 4 porcje

. Skiladniki: maka pszenna typ 550 - 500 g pulpa pomidorowa Alce Nero - 250
oliwa z oliwek extra virgin - 75 g mi
s6l-10g suszone pomidory - 6 kawatek
cukier - 8 g czarne oliwki - kilka
drozdze piekarnicze (1 kostka) - 25 Suszone oregano - 11yzka
g rozdrobniona mozarella - 350 g

ciepta woda - 250 g
. Dodatkowe info: Pizze podajemy na ciepto.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozpuszczamy drozdze w letniej wodzie, dodajemy make, 50g oliwy z oliwek extra virgin,
cukier i sél. Wyrabiamy recznie przez 10 minut, az do uzyskania gtadkiego, elastycznego ciasta.
Odstawiamy zagniecione ciasto w ciepte miejsce na okoto 30 minut. Nastepnie watkujemy
wyro$niete ciasto na stolnicy posypanej maka na cienki plaster, ktéry rozwijamy na blasze wytozone;j
pergaminem.

KROK 2: Na gére ciasta naktadamy pozostate sktadniki: pulpe pomidorowa, posiekane suszone
pomidory, rozdrobniony ser mozzarella, czarne oliwki, s6l, oregano i skrapiamy oliwg z oliwek.
Ponownie odstawiamy cato$¢ do cieptego miejsca na kolejne 45 minut

KROK 3: Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 210 C i umieszczamy wewnatrz naczynie z wodg
(woda stworzy pare wewnatrz piekarnika, dzieki czemu ciasto bedzie 1zejsze i bardziej miekkie).
Pieczemy pizze w rozgrzanym piekarniku przez okoto 25-30 minut.

Smacznego!
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