Pizza Margherita (na moj nacin)

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmekog brasna

300 gintergralnog brasna

1 dimaslinovog ulja

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera

po potrebitopla voda

1 kesicasuvog kvasca

300 gSunke (pileceg parizera)
300 gsira kackavalja

200 gukiseljenih Sampinjona
200 gmadslina

4 komparadaj za (usitnjenog)
3 dlkecapa

1 kaScicasusama

1 kascicalanenog semena
po ukusuorigano

Priprema

Testo: U dubljem sudu sipati brasno, maslinovo ulje, so, Secer i sakvascem rastopljenim u mlakoj vodi zamesiti
testo. Testo ostaviti da miruje natoplom oko 30 minuta.



Nadev pripremiti: Sunku usitniti na komadice, sira narendati, Sampinjone iseci nalistice. Paradajz oljutiti i
usitniti nozem, parcice po zelji (jasam ih malo usitnila neke sam cele stavila 0dozgo).

Testo razvuci oklagijom, sto tanje.
Tepsiju podmazati uljem, koru pripremljenu staviti u tepsiju. Testo razvuci preko tepsije daje prekrije skroz.
Kraeve testa uvijati, vratiti nazad u tepsiju i formirati deblji krug unutar tepsije.

Testo premazati maslinovim uljem, posipati polovinu rendanog kackavalja, po njemu posipati seckane sunke i
Sampinjone nalistice. Preliti usitnjenim sveZzim paradajzom, preko njega preostali sira. Preliti kecap preko pizze
I uljem poprskati, a origanom zacinimo pizzu.

Pripremljenu pizzu peci u predhodno zagrejanoj rerni 10-15 minuta. Vrucu pizzu secite odmah i sluziti.

Savet

Margherita picaje pravljena po mom ukusu. Ukusnaje i mirise cela kuanaorigano i njene sastojke. Testo dobro
pripremite i zagrejati rernu. Dabi bila dobra Pizza, sona, pikantna poprskajte je pre peenja maslinovim uljem.
Prijatno!



