Pizza

250 g maki

150 ml cieptej wody

7 g drozdzy suchych

1 tyzka oliwy z oliwek
1/3 tyzeczki soli
Dodatki

sos pomidorowy (wyprébuj przepisy na blogu: przepis 1, przepis 2)
ok. 15 sztuk pieczarek
1 duza cebula

1 opakowanie salami
ser zotty — ok. 100 g

2 tyzki oliwy z oliwek

przyprawy: oregano, papryka stodka w proszku, pieprz

Zaczynamy od ciasta, poniewaz musi wyrastac przez ok. pét godziny i w tym czasie bedzie
czas na zajgcie sig pozostatymi sktadnikami. Make wsyp do duzej miski i dodaj do niej
drozdze, oliwe, sdl, i cieptg wode.

Ciasto wyrabiaj przy pomocy tyzki, a kiedy powoli zacznie sie tworzy¢ zwarta masa, zacznij
wyrabiac rekoma — do uzyskania sprezystej kuli (doktadniejszy przepis na ciasto znajdziesz
tutaj, a tutaj na wersja ciasta ze $wiezymi drozdzami).

Najwazniejszym dodatkiem do tej pizzy sg pieczarki. | musimy o nie dobrze zadbaé. Ja nie
lubie dodawac ich surowych, bo jest spora szansa ze puszcza duzo soku, albo ze wyjda zbyt
suche. Dlatego polecam pokroi¢ pieczarki w cienkie plastry, posiekaé p6t cebuli i podsmazy¢
je razem na patelni z dodatkiem oliwy, tak aby pieczarki tadnie zmiekly i zeby odparowat sok.
Dzieki temu pizza bedzie wyborna i chrupigca.

Kiedy juz ciasto wyro$nie rozprowadz je réwnomiernie na blaszce do postaci cienkiego

placka, na wierzchu rozsmaruj stuszng porcje sosu pomidorowego i pouktadaj podsmazone
wczesniej pieczarki i salami.

Nastepnie posyp pizze startym zottym serem i drugg czescia cebuli pokrojonej w cienkie
piorka.

Na wierzch dodaj przyprawy i piecz pizze w piekarniku nagrzanym do temperatury 225 stopni
C przez 12-15 minut do czasu, az sp6d pizzy zacznie sie rumienié.



