Kynuta pizza
Kategorie: Chutovky

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- oregano 1 ks

- rajsky protlak 1 plechovka
- podle chuti

- olivy 1 ks

. Cervena paprika 1 ks
- tvrdy syr 1 ks

- Sunkovy saldm 1 ks

- uzeny syr 1 ks

- zelena petrzelka 1 ks
- balkéansky syr 1 ks

- tésto

. sul 0.5 1zicka

- cukr 1 Izicka

- mléko 2 Izice

- vlazna voda 1 dl

- olej 2 1zice

- drozdi 20 g

- hladkd mouka 250 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z mléka cukru a drozdi nechame vzejit kvasek. Ten pak smichdme s moukou, soli, olejem a vlaznou
vodou. Vypracujeme vlaéné tésto. Plech vylozime pecicim papirem.

Tésto na kynutou pizzu rozprostreme na plech a rukama namocenyma ve studené vodé vytvarujeme
placku na pripraveném plechu. Kynutou pizzu potieme olejem a nechdme kynout po dobu pripravy


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

dalSich surovin.

Veskeré suroviny nakrdjime na mensi kousky - rizné druhy salami, rizné druhy syru, rajcata,
papriky, okurky, olivy, petrzelku - podle vlastni chuti. Rajsky protlak smichdme s oreganem.

Smési protlaku a koreni potreme vykynutou pizzu. Poklademe pripravenymi nakrajenymi kousky.
Syry pokladame jako posledni vrstvu. Nechdame asi 10 minut vykynout. Kynutou pizzu vkladame do

vyhraté trouby na 200 °C a peCeme asi 15 - 20 minut.

Upecenou kynutou pizzu ihned podavame.



