gotuj w stylu eko.p!

». Pizza z mozzarellg, pomidorem, rukolg i
* Omega Green

; Barbara Struzyna
iflgg= Polecane na: pieczywo, zapiekanki

Kuchnia (region): arabska
[ 55 min . $redni . 3 porcje
. Skladniki: CIASTO NA PIZZE - DODATKI -

maka pszenna typ 550 - 2 szklanka mozzarella duza kula - 1 szt.
maka zytnia typ 2000 - 2 szklanka pomidor - 1 szt.

drozdze swieze - 25 g rukola - 3 gar$¢

woda letnia - 1i 1/2 szklanka oliwa Omega Green - 2 - 3

s6l himalajska rézowa drobna - 1§ fyzeczka

1/2 tyzeczka SOS -

oliwa z oliwek - 50 ml passata pomidorowa - 1/2 szklanka
mleko letnie - 50 ml bazylia swieza - 3 gars$¢

cukier - 1/2 tyzeczka oliwa z oliwek - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Pizze mozna zrobi¢ z maki pszennej typ 550 lub ze specjalnej maki do
pizzy. Ja potaczytam maki pszenng biata i zytnig razowa. Ciasto wtedy
jest troche ciezsze. Ciasta wystarczy na 3 sredniej wielkosci pizze
a sktadniki sosu i dodatki na jedna z tych pizz. Ciasto mozemy
zamrozi€ i wykorzystac pdzniej. Zamiast oliwy Omega Green Bio
Planete mozemy uzy¢ innej oliwy badz oleju z orzechéw lub Inu.
Pamietajmy jedynie, ze tych ttuszczdédw nie podgrzewamy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze mieszamy w stoiku z mlekiem
i cukrem. Rozmieszany zaczyn wstawiamy do
miski z cieptg nie goragcg wodg na 10 minut,
przykrywamy stoik $ciereczka.

KROK 2: Do miski wlej oliwe, wodg i sél.
Dodajemy drozdze i przesiewamy do miski magke
(z razowej maki jak zostang na sitku otreby to je
dodajemy do ciasta). Zostawiamy troche maki
do podsypania. Wyrabiamy energicznie ciasto.

KROK 3: Wyrabiamy ciasto kilka minut aby lepiej
odchodzito od reki mozemy podsypac¢ maki lub
wlac na reke kilka kropli oliwy i wyrabiac jeszcze
chwile.
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KROK 4: Wyrobione ciasto wktadamy do
pojemnika na zywno$¢ takiego wiekszego
i wktadamy do lodéwki na kilku godzin do 2 dni.

KROK 5: Wyciagamy ciasto na nastepny dzien
lub za 2 dni. Dzielimy ciasto na trzy czesci (jezeli
chcemy ciasto wykorzysta¢ pdzniej mozemy je
zamrozi¢). Posypujemy ciasto i rece makg

i rozciggamy ciasto formujac z niego prostokat
lub koto (zaleznie od blachy jaka posiadamy).
Ciasto rozprowadzamy dos¢ cienkie.Wyktadamy
na blache posypang maka. Pozostawiamy do
wyrosniecia na ok 20 - 30 min

KROK 6: W mikserze lub blenderem robimy sos:
passata, oliwa 2 tyzki, bazylia 1/3 listkow
z krzaczka i s6l do smaku.

KROK 7: Mozzarelle i pomidora (jesli chcemy
mozemy go sparzy¢ i zdja¢ skorke) kroimy

w plasterki. Wyros$niete ciasto nakiuwamy
widelcem i wstawiamy do nagrzanego do 250
C piekarnika na 10 min. Po tym czasie
wyciggamy ciasto i polewamy sosem (mozemy
czesc¢ zastawic aby pizza nie byta zbyt mokra).
Wyktadamy na sos pokrojone pomidory

i mozzarelle i wstawiamy ponownie do
piekarnika na 10 min.

KROK 8: Upieczong pizze wyktadamy

z piekarnika, posypujemy rukolg i polewamy
oliwg Omega Green. Mozemy jeszcze
przyprawic solg i pieprzem.

Smacznego!!

KROK 9: Druga pizza to pizza z dodatkami:
podsmazamy na oliwie cebule, pieczarki

i kurczaka do odparowania wody, solimy

i pieprzymy do smaku. Wyktadamy na
podpieczone ciasto i dodajemy kawateczki
ananasa i posypujemy lekko serem. Gotowg
pizze mozemy polac¢ wyzej przygotowanym
sosem.

KROK 10: Trzecia czes¢ to taka troche focaccia
razowa. Rozprowadzone ciasto po wyrosnigciu
naktuwamy widelcem, posypujemy oregano lub
rozmarynem (moze by¢ Swiezy), posypujemy
solg i smarujemy oliwg (pedzelkiem). Pieczemy
15-20 min w 250 C.
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