Pizza sa Slaninom i rukolom

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 400 g bradnatip 500

1/3 kockesvezeg kvasca
1 kaSicica Secera

1/2 kaSicicesoli

3 kasike maslinovog ulja

Zafil:

¢ 100-150 g dlanine

150 g mocareleili kackavalja
1 3olja soka od paradajza

1 Sakarukole

7-8 komada ceri paradajza
1/2 Soljice maslinovog ulja

2 cena belog luka

1 kasika origana

Priprema

Razmutiti kvasac u olji tople vode, sa Secerom i kaSikom brasna, ostaviti da pocne da vri, pojavice se mehurici.
U ciniji pomeSati brasno, soi ulje, dodati kvasac i dolivati toplu vodu da se umesi, glatko, meko testo koje se ne
lepi zaprste. Nadlici sam slikala kako se mese sva testa sa kvascem, prvo ga preklopite ka sebi, pa gurate od
sebe, kao da gavaljate. Ostaviti pokriveno da naraste duplo.



Naseckati slaninu, oprati rukolu i paradajz. U Soljicu sa uljem sitno naseckati beli luk.

Pleh obloZiti pek papirom, ugrejati rernu na najjace. Rastanjiti testo u pleh, preliti polovinom paradajz soka,
nabacati slaninicu i i origano i staviti da se pece.

Posle 10 minutaizvaditi iz rerne, preliti ostatkom soka, narendati kackavalj i vratiti da se pece.

Kad fino porumeni i ukrcka seizvaditi iz rernei vrelu premazati uljem sa belim lukom, posuti rukolom i
seckanim ceri paradajzom.

Savet

Sluziti sarashlaenim belim vinom i uzivati u vikendu :) Prijatno!



