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Pizza z lasky

Casovéa naro¢nost: 40 minut

Seznam prisad

1/2 kostka
1 1zicka
250 ml
500 g

1 Spetka
6 1zice
1ks

2 strouzek

150 g
1ks
3 ks
100 g
200 g

3 1zice

drozdi

cukr

vlazna voda
hladkéd mouka
sul

olivovy olej
rajcatovy protlak
cesnek

sul

oregano
Sunka

cibule

rajce
olivy bez pecky

tvrdy syr (napf.
eidam 45%)

olivovy olej

Postup pripravy

Drozdi smichdme s cukrem a troskou vlazné vody a dame na teplé misto, aby vzesel kvasek. Hladkou mouku
se soli nasypeme do misy, uprostred vytvorime dilek a do né&j vlijeme vzesly kvasek z drozdi, zbytek vody a
olej. Tésto dobre propracujeme a nechame asi hodinu kynout na teplém misté. Vykynuté tésto rozdélime na
6 az 8 casti, které vyvalime na tenky plat a ten vzdy vytvarujeme do formy srdce. Na tento zaklad naneseme
rajcatovy protlak smichany s prolisovanym cesnekem, soli a oreganem. Poklademe platky Sunky a kolecky
cibule, rajcat a oliv. Na zaveér presypeme nastrouhanym syrem. Dame do predehraté trouby, kde peceme na
maximum (nejlépe pri 250-ti stupnich Celsia) zhruba 8 minut. Po vyndéani z trouby pokapeme olivovym
olejem a hotovou pizzu ihned podavame.



