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Mini pizza w 4 smakach (czesé¢ 111

Czas wykonania: 2h 30min-3h
Ilo$¢ porgji: 16 mini pizzerinek (4 smaki po 4 sztuk)

Skladniki:

Ciasto:

500 g maki

25 g drozdzy

250 ml letniej wody
2 lyzki oliwy

15 tyzeczki soli
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Sos pomidorowy (do 8 pizzerinek):

1 lyzeczka cukru
1/2 Wyzki soku z cytryny

» 250 g pomidorow (2 sztuki)

» 1cebula |
> 2zqbki czosnku II. Pizza z dyniq i cebulg

» 2 lyzki przecieru pomidorowego

> 2 lyzki oliwy » 200 g dyni

» 1/2 lyzeczka soli » 1 czerwona cebula

»  szczypta pieprzu » Y5 kulki sera mozzarella

»  1lyzeczka papryki stodkiej » Y5 lyzeczki cukru lub miodu
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III. Pizza z szynkq parmenskq i rukolq:

» 80 g szynki parmenskiej (4 - 8
plastréw)
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50 g rukoli

20 g orzechow wioskich
4 -6 lyzek oliwy

40 g startego parmezanu
1 zqbek czosnku

szczypta soli

1 kulka sera mozzarella

1V. Pizza z camembert i zurawing:
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120 g sera camembert
30 g sera mozzarella
30 g sera plesniowego
50 g sera wedzonego
40 g orzechow wioskich
zurawina w stoiku

I. Pizza z boczkiem:

» 150 g boczku
> Y5 cebuli
» 50 g sera zoltego
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Przygotowanie:

Ciasto:
Drozdze rozpusci¢ w 250 ml letniej wody i odstawi¢ na 10 minut.

Make wymieszaé z solg, oliwa i rozpuszczonymi drozdzami. Ciasto wyrabia¢ powoli
przez okolo 15 minut, a nastepnie przykry¢ czysta $cierka i odstawi¢ do wyro$niecia

na 1-2 godziny (w ciepte miejsce).

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/mini-pizza-w-4-smakach-czesc-iii/
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Sos pomidorowy:
Na oliwie podsmazy¢ pokrojong w mata kostke cebule i zmiazdzony czosnek.

Pomidory (bez skorki) pokroi¢ w kostke - doda¢ do cebuli i czosnku. Calo$é¢ dusié¢
do czasu, az pomidory beda miekkie (okoto 15 minut).

Nastepnie doda¢ reszte skladnikow (przecier, sol, pieprz, papryke, cukier i sok

z cytryny) i smazy¢ do czasu, az woda wyparuje, a sos bedzie gesty (sos mozna
zmiksowac za pomoca blendera na gladka konsystencje).

Pesto z rukoli:

Na suchej patelni uprazy¢ orzechy wloskie.

W mozdzierzu (lub blenderze) utrze¢ rukole zorzechami iczosnkiem, dolewajac

stopniowo oliwe. Ilo$¢ oliwy zalezy od rodzaju konsystencji jaka chcecie uzyskac.
Na koniec dodac¢ tarty parmezan i ewentualnie doprawi¢ szczypta soli.
Wersja z boczkiem:

Boczek pokroi¢ w kostke, a cebule posiekaé. Smazy¢ boczek i cebule na patelni,

do czasu az tluszcz z boczku sie wytopi i caloéé sie tadnie przyrumieni.
Ser zolty zetrze na tarce o cienkich oczkach.
Wersja z dynia i cebula:

Dynie obra¢, wydrazy¢ Srodek i pokroi¢ na cienkie plastry. Wysmarowaé oliwa
i przelozy¢ do formy wylozonej papierem do pieczenia. Piec 15 — 20 minut

W 200 stopniach.

Cebule pokroi¢ w krazki i smazy¢ na patelni z dodatkiem oleju. Po przewrdceniu

cebuli posypac ja lekko cukrem lub miodem.
Ser mozzarella pokroi¢ w kostke.
Wersja z szynka parmenska i rukolg:

Ser mozzarella pokroi¢ w plastry, plastry szynki zwina¢ w ruloniki.

Zrodto: http://kuchniawedwoje.pl/mini-pizza-w-4-smakach-czesc-iii/



http://kuchniawedwoje.pl/mini-pizza-w-4-smakach-czesc-iii/

KuchnioWeDwose .2l
Wersja z camembertem i zurawing:

Ser camembert pokroi¢ na 16 malych tréjkacikéw. Reszte serow pokroi¢ w kostke.

Orzechy posiekac.
Ciasto podzieli¢ na 16 czesci i uformowac male spody.

Na 8 spodow wylozy¢ sos pomidorowe. Nastepnie na 4 z tych spodoéw wylozy¢ podane
skladniki na pizze z boczkiem, a na kolejne 4 wszystkie skladniki (oproécz rukoli)

podane do pizzy z szynka parmenska i rukola.

Kolejne 8 spodéw wysmarowaé pesto z rukoli i ponownie na 4 spody wylozyé
skladniki na pizze z dynia i cebula, a na ostatnie 4 spody pozostaly mix seréw oraz

orzechy (pomijajac zurawine).
Piec 15 minut w 220 stopniach.

Po upieczeniu na pizze z szynke parmenska wylozy¢ rukole, a pizze z camembertem

udekorowac zurawinag.
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