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S ™ Pizza z patelni

,‘. Kinga Bajcar

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 30 min . tatwy

Kasza kukurydziana Bio - 1
szklanka

jajko - 1 szt.

gorgca woda - 1/2 szklanka
drozdze - 3 g

ekologiczny dezodorowany olej do
gotowania i smazenia Bio - 5 tyzka
Sos pomidorowy passata Bio - 100
g

sol - troche

pieprz - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze rozpuszczamy w gorgce;

wodze - ale nie we wrzatku.

Kasze kukurydzang Bio mielimy na maczke.
Dodajemy do rozpuszczonych drozdzy. Do tego
rowniez dodajemy jajko, olej Bio i szczypte soli.
Recznie wyrabiamy az powstanie lekkie ciasto

drozdzowe.

Jednak gdyby ciasto byto za luzne mozna dodaé
jeszcze maki kukurydzianej. Ciasto powinno

z tatwoécig odchodzié od reki.

Odstawiamy na 15 minut pod Sciereczka aby

odrobine wyrosto.

KROK 2: Podczas wyrastania ciasta
drozdzowego szykujemy sobie sos do pizzy.
Sos pomidorowy Bio mieszamy w miseczce

z oregano suszonym Bio, ziotami
prowansalskimi, szczypta soli i pieprzu.

Kroimy réwniez boczek wedzony na mate paski,

pomidora i cebule w talarki.

Ser Mozzarella kroimy w krazki.

. 2 porcje

oregano suszone Bio - troche
ziota prowansalskie Bio - troche
ser mozzarella Bio - 1 szt.
pomidor - 1 szt.

cebula - 1 szt.

Boczek wedzony Bio Wasag - 100
g

* mozna dodac wiele sktadnikow w
zaleznosci od upodoban -
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KROK 3: Odrobine wyrosniete ciasto
przektadamy na stolnice wysypang szczypta
maki kukurydzianej, dzielimy na dwie rowne
porcje i kazdg watkujemy na cienki placek.
Kazdy placek powinien by¢ na tyle duzy, aby
przykryt cate dno naszej patelni na ktorej
bedziemy piekli pizze.

Na suchg rozgrzang patelnie ktadziemy jeden
placek drozdzowy. Przykrywamy pokrywka
i pieczemy przez okoto 3-4 minuty.

KROK 4: Po uptywie 3-4 minut odwracamy
placek na drugg strone, naktadamy na niego
przygotowany sos pomidorowy, na to pokrojony
boczek, cebulke, pomidora oraz ser mozzarella.
Pieczemy okoto 6-7 minut pod pokrywka na
bardzo matym "ogniu".

Do takiej pizzy mozna dodac wiele sktadnikow,
co kto lubi.
Smacznego ;)
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