Vyborna domaca pizza

Potrebujeme

® - 300 g hladkd muka
Special

® - 20 g Cerstvé drozdie

®* - 175 ml vlazna voda

* - 1/2 kavovej lyzicky
krystalovy cukor

* - 1/2 kavovej lyzicka
sol

® - 4,5 polievkovej lyzice
rastlinny olej

* - kecup

*® - Sunka/klobésa

® -1 plechovka
sterilizovana kukurica

® - 1 plechovka
sterilizované
Sampinény

® - 200 g Karicka tehla

® - pizza korenie

Postup

Do vlaznej vody ddme cukor, drozdie a nechame vzist
kvasok. Muku preosejeme, priddme sol, olej, kvasok a
vypracujeme vlacne cesto, ktoré nechdme vykysnut na
teplom mieste. Cesto vystaci na 2 okridhle pizze o
priemere 30 cm alebo jeden vacsi plech. Natenko ho
rozvalkdme a vlozime do vymastenej nadoby. Potrieme
keCupom a oblozime podla chuti. Potom ho posypeme
korenim na pizzu a nastrdhanou Karicka tehlou.
Upecieme pri teplote 200°C 20 minut.

Cesto je vyborné makkucké. Dobru chut!

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Blazena z Ul'an nad Zitavou

stredna
80 minut

2



