Domowa plzza. Przepis
czytelnika

Domowa pizza? Zawsze pyszna! Przedstawiamy przepis przestany
przez naszg czytelniczke, Anne z Krakowa. Jak zaznaczyta w
wiadomosci, dodatki sg opcjonalne, ale im wiecej, tym pizza
jest lepsza!

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

65 minut (w tym 30 minut pieczenie i 10 minut wyrastanie)

LICZBA PORCJII:

2 pizze

SKLADNIKI:

7 g suszonych drozdzy

2 szklanki cieptej wody
3 tyzki oliwy

1 1/2 1y zeczki soli
620 g magki

Sos

500 g przecieru pomidorowego

1 1/2 *yzeczki cebuli, drobno posiekanej
1 tyzeczka suszonego oregano
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1/4 xyzeczki soli
1/8 tyzeczki pieprzu

Dodatki

450 g chudego sera mozzarella, startego

125 g filetu z kurczaka, pokrojonego w kostke i podsmazonego
1 czerwona papryka, pokrojona w paski

1 zielona papryka, pokrojona w paski

65 g oliwek, pokrojonych w plasterki

1 cebula, drobno pokrojona

125 g parmezanu, tartego

1/2 peczka bazylii, posiekanej

PRZYGOTOWANIE:

1) W duzej misce rozpusci¢ drozdze w wodzie. Dodac¢ oliwe, s6l
i 220 g maki. Wyrabia¢ mikserem 3 minuty. Dodac¢ mgke i wyrobi¢
luzne ciasto.

2) Wytozy¢ ciasto na stolnice oprészong maka. Zagniatad, az
bedzie jednolite i elastyczne. Wtozy¢ do wysmarowanej
ttuszczem miski i obtoczy¢ w ttuszczu. Przykry¢ i odstawié w
ciepte miejsce na 10 minut.

3) Wymieszac¢ sktadniki sosu i odstawi¢. Podzielié¢ ciasto na
p6t. Na oprdészonej magka stolnicy rozwatkowaé¢ kazda porcje na
krgzek o Srednicy 33 cm. Utozy¢ krgzki na blachach do pizzy.

4) Piec 15 minut w temperaturze 190°C, az ciasto lekko sie
przyrumieni. Natozy¢ sos i dodatki. Piec jeszcze 15-20 minut,
az ser sie rozpusci.

Masz wktasny przepis, ktéorym chciatabys$/chciatby$ podzielié sie
ze Swiatem? Wyslij go do nas! Po weryfikacji opublikujemy go
na portalu. Zapraszamy do kontaktu przez nasze media
spotecznosciowe albo bezposSrednio na adres mailowy:
kontakt@hopnatalerz.pl
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Zrédto zdjecia: przestane przez czytelniczke



