ANIA STARMACH

Pizza ze swiezymi pomidorami i rukola

Co kupic¢?
Ciasto:
200g maki

110ml  cieptej wody

tyzeczka oliwy
0.5 tyzeczki suchych drozdzy

duza szczypta soli
duza szczypta cukru
Dodatkowo:

100ml  gestego sosu pomidorowego

1  kulka mozzarelli

Garsc rukoli

10  pomidorkow koktajlowych

Jak przygotowac?

1.  Przygotuj zaczyn: w matej miseczce rozetrzyj drozdze z cukrem, 4 tyzkami wody i niepetng tyzka

maki. Odstaw na 10 minut. Drozdze powinny zaczgac sie pienic.

2. Taki zaczyn przetoz do misy robota planetarnego z zamocowanym hakiem. Dodaj wszystkie

pozostate sktadniki na ciasto i wyrabiaj okoto 12-15 minut na wolnych obrotach.

3. Potym czasie odstaw ciasto do wyrosniecia. Powinno zwiekszyc swojg objetosc dwu- a nawet
trzykrotnie. Jesli posiadasz robota Cooking Chef XL lub Titanium Chef Patissier XL, skorzystaj z

automatycznego programu do wyrastania ciasta.

4. Po tym czasie ciasto rozwatkuj na ksztatt pizzy (z przepisu wyjdzie 1 pizza) i odstaw jeszcze raz

do wyrosniecia na 10 minut.
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5. Po tym czasie posmaruj jg sosem pomidorowym i wtoz do piekarnika o temperaturze 250 stopni.
Jesli masz piekarnik z maksymalng temperaturg 230 stopni, to takg ustaw. Im wieksza
temperatura tym lepiej dla pizzy. Pizze piecz 10-12 minut w zaleznosci od temperatury i grubosci

ciasta.

6. Po tym czasie na pizze wytoz kawatki mozzarelli, pokrojone pomidory i rukole, mozesz jg tez polac

oliwg (moja ulubiona to w tym wypadku oliwa z chili).
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