Cle.)Club cz 3 dubna., 2024

Pizza s rajcaty a mozzarellou (Pizza Margarita)

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Tésto

40 g drozdi

1/5 séalek vlazna voda
Spetka cukr

4 salek mouka

1/2 1zi¢ka stl

1 sélek olivovy olej

Napln

1 ks rajcatovy protlak

2 strouzek cesnek

1/2 ks cibule
3 1zice olivovy olej
sul
200 g tvrdy syr (napr
eidam 45%)
400 g rajcata
200 g mozzarella

cerstva bazalka
na ozdobu

Postup pripravy



Drozdi smichame se ¢tyrmi polévkovymi 1zicemi vlazné vody s cukrem a ddme na teplé misto, aby vzeslo. Sul
a mouku nasypeme do misy, uprostred vytvorime dilek a do néj vlijeme vzesly kvasek z drozdi, zbytek vody
a olej. Tésto dobre propracujeme a nechdme hodinu vykynout. Mezitim si pripravime rajcatovy zaklad:
Rajcatovy protlak smichame s prolisovanym ¢esnekem, najemno pokrajenou cibuli, olivovym olejem a soli. Z
vykynutého tésta poté udéldme tenkou placku a dame ji do vymazané formy na pizzu (popf. na plech). Na
tésto naneseme pripraveny rajcatovy zdklad, zasypeme nastrouhanym tvrdym syrem a poklademe rajcaty
pokrajenymi na koleCka. Dadme do predehraté trouby, kde peceme pri 180 stupnich Celsia zhruba 15 minut.
Poté poklademe platky mozzarelly a peCeme poslednich 5 minut. Po vyndani z trouby posypeme cerstvou
bazalkou a ihned podavame.



