Pizza kiflice

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zatijesto:

600 gglatkog brasna

10 velikih kaSikamaslinovog ulja
2 kasSicicesoli

1 kaSicicaorigana

po potrebimlake vode

40 gsvjeze kvasca

2 kasiciceSecera

Zanadjev:

500 gparadajz umak

3 kasiciceorigana

500 gSunke za pizzu

500 gsirakoji se dobro topi

1 kaSicicaSecera

2 kasicicesoli

2 velike kasikemaslinovog ulja

Zapremazivanjetijesta:

e ljge

Priprema



Zatijesto treba u vecu zdjelu pomjesati brasno, sol i origano. Dobro povezati padoliti obilje maslinovog ulja
(po zelji) datijesto bude hrskavo i dobro povezati da nastane gruba mrvicasta masa. U zdjelici izdrobiti svjezi
kvasac pa politi mlakom vodom, poSeceriti i pomjeSati da se kvasac rastopi, a Secer umijeSau vodu i kvasac.
Kad se aktiviralo, politi po bradnu i podlijevanjem vode umijesiti mljackavo tijesto. Prosuti radnu povrsinu
brasnom i joS umijesiti da bude kompaktno. Kad se oblikuje kugla, zdjelu pobrasniti i vratiti tijesto pokriti
cistom krpom da se diZe 15 minuta. Za nadjev je potrebno u zdjelu pomijeSati pasiranu rajcicu s origanom,
Secerom i soli, asunku i Sir igeci natrokuticei kad se tijesto dignulo, premjesiti malo u zdjeli, pobrasniti radnu
povrsinu i razvaljati. Oblikovati roladu pa zatim narezati i oblikovati vece loptice, valjati ih u krugi sijeci na
trokute. Premaziti paradajzom pa slagati Sunku i sir i zarolati od nadjeva prema vrhu. Slagati na premazan pleh
maslinovim uljem i kiflice premazati jajetom. Po zelji posuti bilo kojim semankamaili cak suSenim mirodijama
(origanom, bosiljkom, per§inom, ruzmarinom)... Gotove su kad im povrsina pozlatni ~ DOBAR TEK ~

Savet

Moze se Sunkai sir nageckati nakockicei umjeSati u gotov umak, a mogu se zarolane kiflice saviti kao mjesec...



