Prawdziwa Wioska Pizza dla 4 osob, czyli 4 sztuki©

W zaleznosci od potrzeb, np. 2 szt wszystkie sktadniki 50%.

Bardzo praktyczne jest uzycie wtasnie tej ilosci produktéw, gdyz ciasto mozna przechowaé w lodéwce
i wykorzystad na nastepny dzien lub za dwa ©

Ciasto:
e 1lkg maki
e 25 grdrozdzy
e Woda
Dodatki w zaleznosci od wariantu:
e Pieczarki
e Szynka
e Salami
e Mozzarella 125gr na jedng pizze
e Cebula
Sos:
e Pomidory w kawatkach, puszka
e Tymianek ( duzo )©
o SOl
e Pieprz
e QOregano

Piekarnik rozgrzany na maxa
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Wykonanie:



Sos: To bardzo wazny element kazdej kuchni. Tak samo rzecz ma sie przy pizzy. Prawda jest réwniez
twierdzenie, ze mniej znaczy wiecej. Jesli za duzo dodamy sosu sktadniki beda ptywaé na pizzy.
Zatem, wszystkie sktadniki mieszamy i odstawiamy, aby wszystko dobrze przeszto. Dla dwéch pizz
spokojnie % puszki wystarczy. Mozna uzy¢ koncentratu pomidorowego i z nim wymieszac wszystkie
sktadniki.

Pizza:

Odmierzamy odpowiednig ilo$¢ drozdzy w zaleznosci od zapotrzebowania.
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(25gr. 4 pizze, 18gr 3 pizze 12,5gr 2 pizze )

Rozpusci¢ drozdze w 0,5-0,6 litra wody. ( jesli kilogramowe ciasto ) Na stolnicy zrobi¢ kopiec z maki.




Wode z drozdzami wlewamy od gory ( czubek ). Zaczynamy rozgniata¢ make z czubka. To
najtrudniejszy moment. Czesto woda zaczyna uciekaé. Zaczynamy jednak od géry uciskac.

Ciasto wyrabiamy jednorecznie.

Po urobieniu musi by¢ elastyczne, ale nie suche i fatwo odchodzi¢ od rgk. Ugniata¢ nalezy ok. 5 min.
Nastepnie ciasto przekrajamy na dwa kawatki i wktadamy do dwdch oddzielnych misek
wysmarowanych delikatnie oliwg. To wazne. Kazdg czes¢ ciasta w misce nalezy obrdcié aby caty
kawatek byt nawilzony oliwa.

Miski przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w miejsce gdzie nie ma przeciggdw. Czas to ok. 20 min.

Po wyro$nieciu ciasto rozrabiamy okreznymi ruchami, wykorzystujgc obie dtonie:



Smacznego

Jan Pawet Tomaszewski
http://JanPawelTomaszewski.pl
http://IdzDoPrzodu.pl
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