Pizza (posna varijanta)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

400 gbrasna

1/3 kockicekvasca
230 mlvode

1 kaSicicasoli

1 kaSicicaSecera
80 mlulja

Fil:

160 gmariniranih Sampinjona
lsrednji paradajz

1veca, sveza, paprija
4barenih somborki

4kiselih krastavcica

Imanji, ljubicasti, luk

400 gposnog kackavalja

Zapremazivanjekore:

o kecap

Zaposipanje:



e meSavinaitalijanskih zacina

Priprema

Testo: U toploj vodi, sa dodatkom kaSicice Secera, podici kvasac. Brasno staviti u vanglicu, dodati so, uljei
pripremljeni kvasac. Zamesiti, mekSe, testo. Testo staviti u nauljenu vanglicu, prekriti ga providnom folijom i
ostaviti na stranu, dok se spremi fil.

Fil: Zafil moZete da stavite sastojke po Z€lji (naravno, posne). Sampinjone iscediti rukom. Barene somborke i
sveze paprike iseci natrake. Paradajz iseci natanke polukrugove. Krastavcice iseckati nakruzice, paih, rukom,
iscediti. Ljubicasti luk iseci natanka rebarca.

Uzeti ngjveci pleh, od €. rerne (kod mene je pleh vel. 43x36cm) i DOBRO ga podmazati uljem. Prebaciti testo
iz vanglice i, nauljenim rukama, formirati koru.

Koru premazati kecapom (kolicina po ukusu). Poslagati pripremljene sastojke (paprika, Sampinjoni, paradajz,
krastavcici, luk). Posuti meSavinom italijanskih zacina (ili samo origanom). Nakraju, obilno, krupno narendati
posni kackavalj.

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 200 stepeni. im korica sa strane pocne da rumeni, izvaditi
pizzu iz rernei posluziti.

Savet



