Pizza z blachy z tunczykiem 1
ricotta

Chyba kazdy lubi pizze! Jesli zamiast klasycznej okrggtej,
przygotujemy pizze na duzej blasze, bedzie ja tatwo pokroic na
kwadratowe kawatki. Podajmy je jako przekaske na imprezie.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

500 g mieszanki do wypieku chleba z pestkami stonecznika (lub
innej)

1 tyzka rozmarynu, posiekanego

50 g anchois w oleju, odsaczonych

3 tyzki po6tttustego mleka

150 ml passaty pomidorowej

200 g pieczarek, w plasterkach

400 g tunczyka w wodnej zalewie

200 g pomidorkow koktajlowych cherry, pokrojonych na plasterki
2 tyzki kaparow, wyptukanych

150 g sera ricotta


https://hopnatalerz.pl/przepisy/pizza-z-blachy-z-tunczykiem-i-ricotta/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/pizza-z-blachy-z-tunczykiem-i-ricotta/

1 tyzka oliwy z oliwek
4 Xyzki lisci bazylii, porwanych

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C. W duzym naczyniu
wymieszal mgke z rozmarynem, a nastepnie przygotowal¢ i
zagnies$¢ ciasto wedtug instrukcji na opakowaniu. Odstawid je
na 5 minut.

2) Rozwatkowa¢ ciasto tak, aby wypetnito blache do pieczenia o
wymiarach 40 x 27 cm. Utozy¢ ciasto na blasze i dopasowal je
do jej ksztattu, zwtaszcza na rogach. Przykry¢ blache z
ciastem czystg Sciereczkg i odstawic¢ w ciepte miejsce na czas
przygotowywania dodatkow.

3) Anchois wtozy¢ do niewielkiego naczynia i zalac¢ mlekiem.
Pozostawi¢ na 5 minut, potem odcedzi¢ i drobno posiekac¢ (mleko
usunie z anchois nadmiar soli).

4) Rozsmarowal passate na catej powierzchni ciasta. Roztozy¢
rowno pokrojone pieczarki, a nastepnie odsgczonego i
podzielonego na ptatki tunczyka, pomidorki, kapary i posiekane
anchois. Utozy¢ tyzeczka mate kopczyki sera ricotta w rdéwnych
odstepach i skropi¢ catg pizze oliwg.

5) Piec 25 minut, az ciasto dobrze wyros$nie, a krawedzie sie
zrumienig. Przenies¢ na metalowg kratke, aby pizza przestygta,
a nastepnie pokroi¢ na 6 czesSci. Posypal¢ bazyliag i podawad na
ciepto.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 545 kcal, 20 g biatka, 20 g ttuszczéw (w tym
5 g NKT), 76 g weglowodanéw (w tym 10 g cukréw), 6 g btonnika,



982 mg sodu, 227 g warzyw
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