Rybarska pizza ve tvaru ryby
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Suroviny

Porce: 5

- Na tésto

- hladkd mouka 240 g

- Cerstvé drozdi 15 g

- voda 1.5 dl

- olej 1 1zice

- Na dozdobeni

. parmazan 120 g

- rajcatovy protlak 4 Izice
- olej 3 1zice

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do prosaté mouky pridame sul a olej

2. Drozdi rozmichané v teplé vodé a pridame ho k ostatnim ingrediencim

3. Vypracujeme bud rucné nebo v hnétaci stredné tuhé tésto

4. Pak tésto prelozime na prkénko a jesté chvili hnéteme, nakonec vytvorime bochanek

5. Vlozime ho do misky vytrené olejem, prikryjeme utérkou a nechame vykynout (mame li tésto
vykynuté poznéame tak, ze do néj opatrné pichneme prstem a pokud se ndm tésto vrati témeér na
puvodni misto, je vykynuté, pokud ne, ddme mu jesté cas)


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

6. Potom tésto rozdélime na polovinu, lehce prohnéteme, utvorime 2 ryby, prelozime na pomastény
plech a nechame jiz jen chvili kynout

7. Vykynuté tésto potreme olejem, pak rajcatovym protlakem rozmichanym s rozetfenym ¢esnekem a
okorenime korenim pizza (oregano, tymian ...)

8. Na tésto naskladame ruzné ingredience, u pizzy zacneme syrem a na ten klademe dalsi
ingredience (Sunku, houby, zeleninu.....) a to tak, aby pizza co nejvice pripominala télo ryby

9. Obé rybky pak zprudka upeceme v horké troubé predehraté na 250 °C a vice.

Doporuceni:
Skvéle tésto chutnd, pokud pred pecenim potrete okraje pizzy olejem smichanym z rozlisovanym
cesnekem. Misto protlaku se také pouziva kecup.



