Domaci pizza
Ingfredience

hladkd mouka: 250 g
cerstvé drozdi: 21 g
olivovy olej: 1 PL

malé vejce: 1 ks

cukr: 1 KL

sul: 1 KL

vlazna voda: 125 ml
pasirovana rajcata: 2 PL
slanina

cerné olivy

Zampiony

mozzarella na pizzu (kostka)
cervena cibule



STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Na tésto: Do vlazné vody nadrobime éerstvé drozdi a asi pul I1Ziéky cukru. Promichame a
nechame zhruba 10 minut odlezet. Poté pridame hladkou mouku, vejce, sul a olivovy ole;j.
Ruc¢né nebo v kuchynském robotu vypracujeme hladké tésto, které nechame 1 hodinu kynout.
Mezitim si pripravime suroviny na...

Domaci pizza - recept
Na tésto:

Do vlazné vody nadrobime Cerstvé drozdi a asi pul 1Zicky cukru. Promichdme a nechame zhruba 10
minut odlezet. Poté priddme hladkou mouku, vejce, sul a olivovy olej. Ru¢né nebo v kuchynském
robotu vypracujeme hladké tésto, které nechame 1 hodinu kynout.

Mezitim si pripravime suroviny na pizzu. Pasirovana rajcata ochutime soli a peprem, pripadné
muzeme podle chuti pridat i prolisovany ¢esnek. Cibuli, slaninu, mozzarellu a zampiony nakrajime na
tenkré platky. Olivy nakrajime na koleCka. Suroviny muzeme podle chuti libovolné ménit.

Vykynuté tésto polozime na plochu vysypanou moukou a rozvalime na co nejtenci plat, ktery
presuneme na plech vylozeny pecicim papirem. Poté pracujeme velmi rychle. Pizzu potreme
pasirovanymi rajcaty a ozdobime pripravenymi surovinami. Vlozime do trouby rozehraté na 250 °C a
peceme zhruba 10 - 20 minut ve spodni ¢asti trouby. Pizzu sledujeme, aby se nespalila.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



