Pizarolat (2)

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

3 dlvode

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasuvog kvasca
1/2 kaSicicesoli

2 kaSkeulja

500 gbrasna

Zapunjenje

¢ 100 gkecapa

2paradajza

200 gmozzarellasira
200 gSunke

40 grendanog parmezana
ljge

1 kaSicicaorigana

1 kaSicicabosiljka

Priprema

U mlaku vodu staviti 1 kasicicu Secerai 1 kasiku suvog kvasca, da stane 5 minuta pa dodati 2 kasike ulja, 1/2



kasicice soli i 500 g brasna. Zamesiti testo i ostaviti da nadolazi. Zato vreme oguliti 2 paradajza, iseci na
kockice posuti sa prstohvat Secerai soli, 1 kasicicom bosiljkai staviti u cediljku da se ocedi od tecnosti. Sunku i
mozzarellasir iseci nalistice.

Nadodlo testo razvaljati tanko debljine 3 mm, premazati sa kecapom, 5 cm od ivice testa ne premazivati. Preko
kecapa staviti kockice paradajza, palistice sira, pa preko listice Sunke. Polovinu rendana parmezana posuiti
preko Sunke. Umutiti 1 jajei premazati okolo ne premazano testo. Uviti urolat i staviti u pleh prethodno
oblozen papirom. Preostalim jgjetom premazati rolat i posuti drugom polovinom rendana parmezanai 1
kasicicom origana. Rolat po vrhu koso narezati, da stane 10 minutai peci na 180 stepeni 25-30 minuta.

Savet



