Fenyklova pizza

Kategorie: Chutovky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- drozdi 10 g

- semolinova mouka 100 g

- celozrnna mouka 100 g

- podle potreby olivovy olej 1 ks
- vétsi fenykl s nati 1 ks

. vétsi kruti klobasa 1 ks

- trocha pepre a soli 1 ks

- Cervena cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Drozdi rozmichdme v asi 75 ml vody a vlijeme do dulku v mouce. Prilijeme 1-2 Izice olivového oleje a
ze stran prihrnujeme mouku. Postupné vytvorime tésto, které hnéteme alespon 10 minut. Dame
prikryté kynout na teplé misto nejméné na dvé hodiny.

Na olivovém oleji osmahneme na koleCka nakrajenou cibuli a nasekany cesnek, na vétsi kusy
nakrajeny fenykl a koleCka klobasy. Postaci 5 minut, dokud fenykl neni ,,al dente*’. Priddme hrst
nasekané fenyklové naté, osolime a opeprime.

Vykynuté tésto prsty roztdhneme, aby vznikla tenka placka, okraje potreme olivovym olejem a na
plat rozprostreme pripravenou smeés. Peceme pri 230 °C


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

10-12 minut. Hotovou pizzu pokapeme olivovym olejem.



