Calzone
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Proste i tatwe do wykonania ciasto, dowolny farsz, chwila w piekarniku i danie palce lizac.
kladniki na ci

= 3 szklanki maki pszennej
« 2 tyzki oleju
» 40g drozdzy
« lyzeczka soli
= 2/3 szklanki letniej wody

Skladniki na farsz:

- 20 dag sera zo6ttego

» kilka plastréw salami lub szynki

« 1 $redni pomidor

« szczypior

« 5 $rednich pieczarek

« sos bolonski lub 2-3 tyzki przecieru pomidorowego (albo ketchupu)

Dodatkowo:

« 1 roztrzepane jajo
- papier do pieczenia
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Wykonanie:

1. Drozdze wkruszamy do szklanki z woda i dokladnie mieszamy. Make, sdl, olej oraz rozczyn z
drozdzy zagniatamy na gtadkie ciasto (jesli jest za suche, dolewamy letniej wody). Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 20-30 minut do wyrosniecia.

2. Pieczarki $cieramy na tarce o grubych oczkach lub siekamy, podsmazamy na masle, odstawiamy z
ognia, kiedy wyparuje z nich woda. Szynke lub salami kroimy w kosteczke, pomidora parzymy,
obieramy ze skorki, kroimy na kawateczki, szczypior drobno siekamy, ser $cieramy na tarce o
grubych oczkach. Sos przygotowujemy wedtug przepisu na opakowaniu, ale dodajemy nieco mniej
wody, by byt gesty. Ja zawsze robie sos z catej torebki i wykorzystuje potowe, a druga potowe
zamrazam - przydaje sie do nastepnego calzone lub pizzy.

3. Kiedy ciasto podwoi swoja objetos¢, dzielimy je na p6t i watkujemy na placki. Brzegi kazdego
smarujemy roztrzepanym jajem (reszte jaja zostawiamy). Polowe plackéw smarujemy sosem (miejsce
posmarowane jajem zostawiamy puste), uktadamy na nim farsz, czyli kawatki pomidoréw, szczypior,
ser, pieczarki oraz salami i sktadamy placki na poét. Trzeba je porzadnie docisnaé, by sie mocno
skleity. Przekltadamy je na blache wylozona papierem do pieczenia i smarujemy roztrzepanym jajem.
Na srodku kazdego placka robimy dziurke, by gorace powietrze ze srodka nie rozsadzito nam
pierogow (popekatyby) i by nadmiar wilgoci wyparowatl. Calzone pieczemy w temperaturze 200
stopni Celsjusza przez okoto 20-25 minut, pierogi powinny sie lekko zrumienic.

4. Po upieczeniu pierogi mozna przekroi¢ na pot, ale nie jest to koniecznie. UWAGA: farsz w srodku
jest bardzo goracy. Z podanych proporcji wychodza dwa spore pierogi.



