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DOMOWA PIZZA, KTORA TRAFIA W DZIESIATKE

Dla Meridy nie ma nic wazniejszego, niz mozliwoséé
dokonywania wiasnych wyboréw. Dlatego ten przepis opiera
sie na wlasnej kompozycji ulubionych dodatkéw.
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1. Podziel ciasto na pizze na pét i uformuj z kazdej czesci kulke.

Umies¢ kulki ciasta w duzej misce i przykryj folig spozywcza. Odstaw
na 10 minut w temperaturze pokojowe;j.

2. Popro$ osobe dorosta o pomoc w rozgrzaniu piekarnika do
temperatury 220°C. Lekko posmaruj olejem dwie blachy do
pieczenia.

3. Na posypanej maka powierzchni rozwatkuj obie kulki ciasta
na krazki o grubosci 0,6 cm. Ostroznie utéz kazdy z nich na
przygotowanej blasze do pieczenia.

4. Rozprowadz tyzka sos do pizzy na obu spodach.
Na sosie utdz starty ser mozzarella.

5. Dodaj wybrane dodatki. Umiesc¢ jeden rodzaj na srodku — na
przyktad pokrojong szynke lub plasterki pepperoni. Utéz drugi
dodatek w pierscieniu wokot pierwszego. Dodawaj dodatki w ten
sposdb, tworzac kolorowy wzér tarczy strzeleckiej, az dotrzesz do
brzegu ciasta.

6. Popro$ osobe dorosta o pomoc przy piekarniku. Piecz pizze na
réznych poziomach piekarnika, az brzegi i spdd ciasta beda ztocisto-
brazowe (okoto 15 minut). Po 7 lub 8 minutach zamien pozycje blach,
aby pizza upiekfa sie rownomiernie.

7. Przed pokrojeniem i podaniem poczekaj, az upieczone pizze nieco
ostygna.




