P IZZA (tésto)

250
18

500

mi vlazné vody (podle potieby)

g Cerstvého drozdi

IZicka cukru

g hladké mouky (doporu€ujeme mouku s vysokym obsahem lepku)
IZice olivového oleje

Izicka soli

Ve vlazné vodé rozmichame drozdi s cukrem a troSkou mouky, a nechame vzejit
kvasek

Do vykynutého kvasku pfidame zbytek mouky, stl, olej a zpracujeme do tésta
(malinko lepivé)

Zakryté tésto nechame cca 30 minut kynout

Tésto “otoCime” a znova lehce zpracujeme

Zakryté tésto opét nechame cca 30 minut kynout

Tésto “otoCime” a znova lehce zpracujeme

Zakryté tésto opét nechame cca 30 minut kynout

Tésto “otoCime” a znova lehce zpracujeme. Testo by uz nemélo lepit, a mélo by byt
hladkeé.

Vykynuté tésto rozdélime na poloviny a kazdou roztahneme na pecici papir.

. Tésto na pizzu potfeme smési rajcatové omacky, s bazalkou, oreganem a Cesnekem
. Oblozime dle vlastni chuti (Sunka, salam, syr...) a peCeme ve vyhiaté troubé. Pizza

se pece v pecich s teplotou 400-600 °C, avSak v domacich podminkach jsme si
vystacili s béZnou troubou predehiatou na 250°C. Pizzu jsme méli pfipravenou na
prkénku s pecicim papirem, a na plech v troubé jsme ji “Soupli” s pecicim papirem
(samoziejmé bez prkénka), a se zapnutim horkovzdudnym reZimem pekli 5 minut
(pro ty, ktefi radéji kiupavéjsi, doporuujeme za stejnych podminek 7-8 minut).
Pokud Vase trouba nema horkovzdusny rezim, nebo niz§i maximalni teplotu, bude se
muset péct déle.



