Pizza z pomidorkami i rukola

\Ul1narnie

Jeszcze jedna pizza, tym razem w wersji supreme. Z pomidorkami koktajlowymi, z mozzarella i
innymi pysznosciami. Kaloryczna, bardzo smaczna, idealna na jesienne, dzdzyste popotudnia.

kladniki na ci

- 3 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

- kilka listkéw Swiezego oregano (mozna zastapi¢ suszonym)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2372

Skladniki na wierzch:

» 5-6 pieczarek

- 100-150g tartego zéttego sera mozzarella

- 100-150g tartego zéttego sera gouda lub radamer
- kilka gatazek Swiezego oregano (u mnie ok. 10-14, mozna zastapi¢ suszonym)
- kilka plasterkow salami

- ketchup (mozna uzyc¢ sosu bolonskiego)

« pot straczka czerwonej papryki

= kilkanascie pomidorkéw koktajlowych

« pot kuli mozzarelli lub kilka minikulek

» kilkanascie listkéw rukoli

- kilka plasterkdw szynki

Wykonanie:
1. Drozdze rozprowadzamy w mleku.

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

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 i szynke kroimy na mniejsze kawatki.
5. Trzy pieczarki Scieramy na tarce, reszte kroimy na plasterki.
6. Papryke kroimy w kosteczke lub w paski, mozzarelle w plastry, podobnie pomidorki.

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¢ listeczkow oregano - im wiecej, tym intensywniejszy uzyskacie smak i
aromat.

10. Cato$¢ posypujemy startymi pieczarkami, nastepnie wymieszanymi serami. Na wierzchu
uktadamy salami, plastry pieczarek, papryke, mozzarelle, szynke i pomidorki. Posypujemy reszta
oregano.

11. Wkltadamy do nagrzanego do 220 stopni Celsjusza piekarnika i pieczemy ok. 20 minut.
12. Po upieczeniu i polaniu sosem, na wierzch ktadziemy listki rukoli.

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






