gotuj w stylu eko.p!

Pizza z oSmiorniczkami, kaparami i rukolg

.‘. My Little Food Safari

Polecane na: danie glowne

. 15 min .

ciasto: -

maka do pizzy typ 00 - 1 kg
woda - 700 ml

Swieze drozdze piekarskie - 20 g

kawatek surowego ciasta
drozdzowego, ktére lezakowato
kilka dni w lodéwce - 100 g

midd - 2 tyzeczka
s6l morska - 2 tyzeczka

olej rzepakowy lub oliwa z oliwek -
2 tyzka

semolina do podsypania ciasta - -
troche

S0OS: -
passata pomidorowa - 500 g
cebula - 1 szt.

czosnek - 2 zgbek

oliwa z oliwek - 1 tyzka

s6l morska - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1:ciasto:

Make umieszczamy w dziezy robota, dodajemy
pokruszone drozdze i midd, olej, kawatek ciasta,
sl i wode. Wyrabiamy koricowka hak do
uzyskania miekkiego ciasta. Nastepnie
dodajemy oliwe energicznie zagniatamy, az do
uzyskania gtadkiego i zwartego ciasta. Ciasto
odstawiamy na okoto 2 godziny, zeby zwiekszyto
swojg objetosé. Odrywamy ciasto, ktére bedzie
potrzebne nam teraz na pizze.

Reszte ciasta przektadamy do metalowej lub
szklanej miski i owijamy folig spozywcza.

. 1 porcja

bazylia - - troche

oregano - - troche
majeranek - - troche
obtozenie na kazda pizze: -

ugotowane baby o$miorniczki -
okoto 16 szt.

olej rzepakowy - 1 tyzka
sok z cytryny - 1 tyzka
pieprz kolorowy - - do smaku

posiekana natka pietruszki - -
torebka

czosnek - 1 zgbek
czerwona cebula - 1 szt.
kapary - - troche

starty ser pecorino - 50 g
oregano - - troche

rukola do posypania -
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Odstawiamy do lodéwki. Ciasto mozemy
przechowywaé w lodéwce spokojnie 7 dni,
fermentacja drozdzowa bedzie powoli
zachodzié. Na godzine przed uzyciem ciasto
wyciggamy z lodéwki.

Kawatek ciasta okoto 100 gram zawsze
zostawiam jako baze pod nastepne ciasto
drozdzowe, petni ono role zaczynu.

Wyjeta z lodéwki porcje ciasta uktadamy na
blacie posypanym semoling. Ciasto réwniez
lekko posypujemy. Przykrywamy folig
spozywcza. Odstawiamy na 1-2 godziny, zeby
nabrato temperatury pokojowej i wyrosto.

Wyros$niete ciasto rozptaszczamy dtorimi.
Nastepnie obracajac na blacie i formujac dtonig
nadajemy mu okragty ksztatt i pozadang
grubos¢. Z ciasta formujemy cienkie okragte
placki. Placki podczas formowania podsypujemy
semoling, dzieki czemu nie bedg przywiera¢ do
blatu, a podczas pieczenia nabiorg dodatkowe;j
chrupkosci.

Ja tym razem ksztattowatam na kamieniu, kitéry
ma takg samg wielkos¢ jak ten, ktéry mam

w piecyku.

Ciasto najlepiej ksztattowaé dtormi, nie
watkowaé, gdyz podczas watkowania
pozbywamy sie babelkéw powietrza.

Ciasto przektadamy na szpachelke.
Przykrywamy Iniang $ciereczka, odstawiamy na
bok i przygotowujemy sktadniki do obtozenia

pizzy.

S0S:
Na oliwie podsmazamy drobno pokrojong cebule
i czosnek. Dolewamy passate i dusimy, az
pomidory odparujg tworzac, gesty sos.
Doprawiamy do smaku przyprawami.

O$miorniczki przektadamy do miseczki.
Dodajemy czosnek, posiekang natke pietruszki
i pieprz. Skrapiamy olejem i sokiem z cytryny
mieszamy. Odstawiamy na kilka minut by
przeszty smakami.

Kazdy placek cienko smarujemy sosem,
posypujemy serem pecorino, uktadamy cebule,
kapary, i osmiorniczki. Cato$¢ posypujemy
oregano.
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Pieczemy w nagrzanym piecu do pizzy przez 4-5
minut.

Posypujemy rukola.

Gotowa pizza mimo z duzg iloscig sktadnikéw,
jest chrupigca puszysta i dobrze wypieczona.
Dzieki krotkiemu pieczeniu w bardzo wysokiej
temperaturze sktadniki sg upieczone, ale ich
smak i faktura nadal sg $wieze i petne aromatu.
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