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SKEADNIKI:
CIASTO:

350 g maki orkiszowej typ 2000
Okoto 150 g maki pszennej

20 gramow drozdzy

300 ml wody

tyzeczka cukru

7. tyzeczki soli

4 tyzki oliwy z oliwek

SOSNAPIZZE;
e S0S PAPRYKOWY z mojego przepisu/SOS POMIDOROWY */AJVAR
CEBULKA KARMELIZOWA:



e 4 cebule czerwone srednie

o 2tyzki masta

o Kilkatyzek octu baslamicznego
o 3-4tyzkicukru

e Sol

DODATKOWO:

¢ Ulubione warzywa jak: baktazan/cukinia/papryka
e Ser parmezan/pecorino

PRZYGOTOWANIE

e Zdrozdzy, cukru, tyzki maki pszennej i kilku tyzek wody sporzadzic
rozczyn. Pozostawic na chwile, tak, aby drozdze zaczety pracowac.

e Kiedy zaczyn zacznie pracowac doda¢ make orkiszowa i 100 g maki
pszennej, wode, oliwe i sol, Wyrabiac ciasto recznie lub wmikserze
planetarnym przez minimum10 min. Wtym czasie jesli ciasto bedzie
jeszcze bardzo klejace dodawac reszte maki pszennej. Moze sie okazac,
ze nie bedzie to konieczne. Wszystko zalezy od tego jaka make orkiszowg
uzywacie. Nie zrobcie zbyt zwartego i twardego ciasta, bo wasza pizza
rowniez taka bedzie. Pamietajcie, ze po wyrastaniu ciastomainng
konsystencje. Ciasto musi byc delikatne i elastyczne.

e Wyrobione ciasto oddzieli¢ od miski, polac oliwa, lekko w niej obtoczyc i
przykryc sciereczka do wyrosniecia na minimum1godzine 20 minut.

e Ciastomozna spokojnie przygotowac wieczoremi zostawic w lodowce
ha noc.

e Baktazana umycipokroic wcienkie plasterki, posoli¢ i odstawi¢ na 20
minut. Reszte warzywtj. cukinie pokroi¢ wplasterki zaraz przed
pieczeniem, podobnie papryke.

Cebulka karmelizowana:

e Cebulke pokroi¢ wcienkie piorka, na srednim ogniu rozgrzac masto i
wrzucic¢ cebulke, zeszkli¢. Nastepnie posolic i po chwili wlac ok 50 ml
octu balsamicznego, posypac cukrem. Wymieszac i dusic dalej przez ok
10 minut na matym ogniu. Wrazie koniecznosci dodac wiecej cukru,
cebulka musi byc stodka.



Sos na pizze najlepiej smakuje paprykowy z mojego przepisu, ale
mozecie tez uzyc ajvaru lub sosu pomidorowego*

PIECZENIE:

Piekarnik nagrzac na maksymalng temperature (umnie 250 stopni).
Jesli macie kamien do pizzy to rozgrzac kamien.

Wyrobione ciasto wyrobic jeszcze raz wdtoniach i podzielic¢ na 3 czesci.
Jedng czesc rozciagnac lub rozwatkowac na okoto 5 mmgrubosci. Ja
rozwatkowuje na papierze do pieczenia i podsypuje maka.

Na ciasto wytozyc sos, cebulke karmelizowana i warzywa wszystko
posypac tartym serem.

Pieczemy ok 10 minut lub mniej az pizza bedzie zarumieniona.

SOS POMIDOROWY*

Puszka pomidorow krojonych

1tyzeczka czosnku suszonego

3 tyzki mieszanki zi6t bazylia, oregano, pomidor suszony

Soli pieprz

Wszystkie sktadniki wrzucic do garnka i redukowac przez okoto 10 minut.



