Tésto na pizzu k zamrazeni
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Suroviny

Porce: 1

. drozdi 1 kostka

- olivovy olej 4.5 1zice
- cukr 1 1zice

- hladkd mouka 800 g
- voda 400 ml

. sul 1.2 1zicka

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Ve velké mise rozpustime drozdi s cukrem a nechame 10 minut stat

2. Pridéme 3 1zice oleje, postupné 800g hladké mouky a zpracovavame tésto tak dlouho, az se
prestane lepit na stény misy

. Na pomouceném véle jesté asi Sminut vypracovavame tésto, aby bylo pruzné a hladké

4. Potom ho nechame kynout v mise vytrené olejem asi 1hodinu

5. Tésto znovu propracujeme a rozdélime na tri dily

6. Z kazdého dilu vytvorime bochanek a nechame je asi 15 minut pod utérkou odpocinout

7. Trouba predehrejeme na 230-240 °C
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. Koule rozvalime na tfi placky o pruméru asi 35 cm
. Dame je na plech, potreme olejem a v troubé peceme v dolni ¢asti 12-15 minut
0. Pokud se béhem peceni utvori na povrchu tésta puchyre, propichneme je vidliCkou
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11. Hotové korpusy nechame vystydnout, zabalime do mikrotenovych sacku a ddme do mraznicky,

kde tyto korpusu vydrzi az 3 mésice
12. Po rozmrazeni pizzy potreme olejem, poklademe na né rizné suroviny dle chuti a kratce

zapecCeme.



