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Ingredience Postup
400 g PSeni¢na mouka, bila, vicet&elova, 1. Ve velké mise smichejte mouky. V malé mise rozpustte
obohacena, nebélena drozdi a cukr ve 100 ml vlazné vody a nechte nekolik

100 g RyZova mouka, bila, neohrozena minut odstat. K mouce pridejte sul, potée prilijte

rozpusténé drozdi a zbyvajici vodu a michejte, dokud se

7 g drozdi vée nespoji. Pridejte olivovy olej a hnétte tésto asi 10
400 g Voda minut, dokud nebude hladké a pruzneé. Teésto prikryjte

1 1ziéka sl vihkou utérkou a nechte 2-3 hodiny kynout.

9 g olivovy ole] 2. Vykynuté tésto rozdelte na 2-3 dily, na pomoucené plose
4.2 g Cukry, granulované vytvarujte ovalné placky o tloustce asi 1 cm. Placky dejte

na plech vylozeny pecCicim papirem a nechte 30 minut
Kynout.

3. Predehrejte troubu na 250 °C (idealné s pedicim
kamenem, pokud mate). Prfed vlozenim do trouby lehce
potrete testo olivovym olejem. PecCte 10—12 minut, dokud
tésto nezezlatne a okraje neziskaji kfupavost.

4. Po upeceni podavejte s oblibenymi ingrediencemi.
MuUzete si vytvofit klasickou margharittu (mozzarela +
rajCatovy zaklad + oregano) nebo vytvofit blaznivéjsi
kombinace podle toho, na co mate chut (ruccolla, houby,

ruzné druhy syu, kukufice nebo tfeba grilovana zelenina)
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97.71 G @ 4

481.29 kcal
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