Vaclav

Pizza a la Nevole

Italie

Co budete potrebovat?

Na tésto(2 pizzy)

1. 360 g hladké mouky
2. 180 ml vody

3. % drozdi
4,
5.

2 lzice oleje
Spetka soli

Na povrch:

1. 100 g strouhaného Eidamu
2. 50 g nivy
3. kelimek zakysané smetany (200 g)

4. 2-3 strouzky ¢esneku

Postup:

Zacneme tim, Ze si pripravime kuchynského robota, misu,
kuchynskou vahu, plech, pecici papir a vSechny ingredience. Nasledné
odvazime do misy mouku a pridame vodu, drozdi a sul. Nakonec do
tésta zapracujeme jesté 2 lzice oleje. Tyto ingredience nechame ve
stroji vypracovat, tak aby se nelepilo k mise. Tésto vyndame ze stroje
a ¢ekdme priblizné pal hodiny, nezZ tésto vykyne. Po vykynuti tésto
rozdélime na polovinu. Na archu peciciho papiru polovinu tésta
rozvalime a rozetfeme na néj zakysanou smetanu. Poté na zakysanou
smetanu nasypeme syry. Nakonec nastrouhame na pizzu Cesnek,
ktery tomu doda chut. Nasledné vlozime do na trouby predehraté na
200°C a peceme 15-20 min. AZ tésto a povrch pizzy zezlatne, pizzu
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zkontrolujeme a vyndame z trouby. Jesté teplou ji rozkrdjime a
servirujeme. Zbyde-li nam tésto, uchovame jej v igelitovém sacku
v lednici a mdzeme z néj druhy den udélat pizzu na rajéatovém
zakladu ¢i usmazit chutné langose.
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