Pizza so syrovo-smotanovym zakladom, spenatom
a slaninkou

Potrebujeme Postup
® - #Suroviny na pizza 1. Smotanovy zdklad pripravime zmieSanim kyslej
cesto: smotany, smotany na slahanie, Karicky Crievka

- 7 g suseného drozdia
-1 CL soli

- % CL cukru

- 200 ml teplej vody

- 290 g hladkej muky
- #Syrovo-smotanovy
zaklad:

- 50 g Karicka crievko
klasik

- 70 g kyslej smotany
- 1 PL smotany na
Slahanie

- 1 strucik cesnaku

- sol

- muskatovy orieSok

- #Dalej potrebujeme:
- 100 g Cerstvych
Spenatovych listov

- 1 PL smotany na
Slahanie

- 2 straciky cesnaku

- 6 platkov slaniny

- 6 ks mini mozzarelly
- 1 vajce

- #Na potretie
upeceného cesta:

-1 CL olivového oleja
- 1 strucik cesnaku

10.

klasik, prelisovaného cesnaku a dochutime
muskatovym orieSkom.

. V. mensej miske zmieSame susené drozdie, cukor

a vodu.

. Zakryjeme a nechame vykysnut 10 minuat, pokial

kvasok nezacne penit.

. Do misy preosejeme muku, osolime, vyhlbime

jamku, nalejeme kvasok a vymiesame vlacne cesto.

. Povrch pomucime, vyklopime cesto a rozvalkame na

kruh.

. Cesto vlozime do okruhlej formy na pizzu

s priemerom 28 cm, okraje cesta zdvihneme, aby
nevytiekol smotanovo-syrovy zaklad.

. Cesto potrieme smotanovo-syrovym zakladom,

poukladame platky slaniny, mini mozzarellu
a restovany Spenat.

. Pripravime restovany Spenét: panvicu zohrejeme,

priddme Spenatové listy, prelisovany cesnak,
smotanu a Spenat priblizne mindtu restujeme.

. PeCieme v rozohriatej rdre na 210 °C 13 minut, do

stredu pizze vyklopime vajce a pecieme dalSich 7-8
minut.

Po upeceni pizze okraje potrieme olivovym olejom
zmieSanym so strucCikom prelisovaného cesnaku.

ZERO WASTE: ZvysSil vam Cerstvy Spenat? Pripravte si
z neho omeletu.




Tento recept ndm posiela:
naroc¢nost:
cas:

porcie:



