Pizza ze swiezym oregano

Kto lubi pizze? My uwielbiamy. I pieczemy rézne, w zaleznosci od nastroju i smaku. W tym roku, jako
ze moj ziotowy kacik w ogrodzie bardzo sie rozréost, doczekatam sie wreszcie Swiezego oregano i
uznalam, ze trzeba je wreszcie wykorzystaé. Swieze ziota na pizzy to zupeie inna bajka niz suszone,
to pelniejszy aromat, bogatszy smak - bardzo polecam wyprdbowac (Swieze ziota kupicie w sklepach
i marketach).

kladniki na ci

« 2,5 szklanki maki pszennej do pizzy (typ 00)
» 20g swiezych drozdzy

« 3 tyzki oleju

« pot szklanki cieptego mleka

« 1 cate jajko

- s6l do smaku

- pot szklanki cieptej wody

kladniki na wierzch:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2350

» 5-6 pieczarek

- 100-150g tartego zottego sera mozzarella

- 100-150g tartego zottego sera gouda lub radamer
- kilka gatazek swiezego oregano (u mnie ok. 10-14)
- kilka plasterkéw salami

» ketchup (mozna uzy¢ sosu bolonskiego)

- pot straczka czerwonej papryki

- ewentualne dodatki wedle upodoban

Wykonanie:

1. Drozdze rozprowadzamy w mleku.

2. Make wsypujemy do miski, dodajemy sél do smaku. Wlewamy olej, wbijamy jajo, dodajemy rozczyn
z drozdzy.

3. Zagniatamy ciasto (w miare potrzeby dodajac wody). Ciasto powinno bez problemu odchodzi¢ od
rak. Odstawiamy w ciepte miejsce pod Sciereczka do wyrosniecia na okoto dwie godziny.

4. Salami kroimy na mniejsze kawatki.
5. Trzy pieczarki scieramy na tarce, reszte kroimy na plasterki.
6. Papryke kroimy w kosteczke lub w paski.

7. Kiedy ciasto wyrosnie, rozwatkowujemy je na cienki placek i uktadamy na blasze posmarowanej
lekko olejem.

8. Placek smarujemy sosem lub ketchupem.

9. Na sos sypiemy czes¢ listeczkéw oregano - im wiecej, tym intensywniejszy uzyskacie smak i
aromat.

10. Catos¢ posypujemy startymi pieczarkami, nastepnie wymieszanymi serami. Na wierzchu
uktadamy salami, plastry pieczarek i papryke. Posypujemy reszta oregano.

11. Wktadamy do nagrzanego do 220 stopni Celsjusza piekarnika i pieczemy ok. 20 minut.

12. Pizza ta jest pyszna z dodatkiem sosu czosnkowego lub ketchupu.



