4 mensi pizzy

D P 0‘,/ . (obdoba 2 klasickych)
Na tésto: Na oblozeni: 200 °C
500 g hladké mouky rajcatové sugo dle potreby
10 g drozdi 2 x 125 g (2 baleni) mozzarelly
2 polévkové IZice olivového oleje 100 g Sunky
300 ml vody suSena bazalka ¢i oregano dle chuti 10 minut
11zicka soli
mrizka

S pripravou tésta na pizzu je idealni zacit alespor den predem, protoze tajemstvi chuti a struktury tésta je pravé

v jeho vyzralosti. Uvedené suroviny odmérte do velké misy a zpracujte. Cim vice a lépe tésto propracujete, tim lepsi
strukturu a vysledek budete mit. Pokud na vymichani tésta pouzivéte robota, klidné v ném tésto nechte

10-15 minut, aby se diikladné prohnétlo. Poté jej prekryjte folii a dejte do chladu - do lednice ¢i v chladnych

meésicich klidné i ven. Takto v chladu vam tésto vydrzi i nékolik dni a bude postupné kynout pfi niZsi teploté.

V den pfipravy si ustfihnéte pecici papir zhruba velikosti dna nadoby vaseho pristroje. Na papir rozprostrete v tenké
vrstvé Cast tésta. Spravné se tésto vyhazuje, dokud neziska pozadovany tvar, jelikoz je to ale uméni hodné italskych
mistr{, postadi, kdyz se jej pokusite vytvarovat vytahovanim do stran. Nebojte se udélat vrstvu tésta tenkou tak, Ze
pres néj ptijde skoro vidét - pecenim jesté trosku nakyne a vysledkem bude pizza tenoucka tak, jak ma byt.

Tésto potrete rajatovym sugem a obloZte dle libosti. Pro zaklad postac¢i mnozstvi Sunky a syra uvedené v receptu
(na pribliZné 4 malé pizzy), fantazii se ale meze nekladou a urdité se miiZete poradné rozSoupnout - vyzkousejte
napriklad $penét, olivy, erstva ¢i susena rajcata, kukufici, vejce, slaninu ¢i uzeninu. Nezapomerite posypat susenou
¢i Cerstvou bazalkou nebo oreganem.

Pokud maéte ve své horkovzdusce mrizku, doporucuji ji k pripravé pouzit. Na mrizku (pripadné na dno nadoby)
poloZte pecici papir s pripravenou pizzou a umistéte do pristroje. Pak uz stadi fritézu jen nastavit a pizzu péct,
dokud nebude povrch zlatavy a tésto propecené. Proces opakujte i u dal$ich kusu, jen pocitejte s tim, Ze doba
pripravy se miiZe o néco zkratit v zavislosti na tom, jak je fritéza rozehrata.

V pokynech k nastaveni pristroje je uvedeno 200 °C, pokud vSak umi vase fritéza vyvinout i vyssi teplotu, nebojte se
ji vyuZit, abyste co nejvice napodobili teplotu v peci.

Poznamky:
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