(odc.04) pierozki calzoni

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.4)

1lo$¢ osob: 8
trudnos$é: trudne

Ciasto

1 kg maki chlebowe;j (typ 750)

3 torebki drozdzy suszonych (po 7g) lub 30g §wiezych
30g cukru

20g soli

620 ml letniej wody

Nadzienie

karczochy w oliwie
papryka w oliwie

suszone pomidory
baktazan i cukinia w oliwie
prosciutto

papryczka chilli

ew. resztki miesa i sera
peczek bazylii

sol 1 pieprz

oliwa extra vergine

ocet z sherry

1 kulka mozzarelli

gar$¢ grubo startego parmezanu

Przygotowanie

Make wysypac na stolnicg 1 utworzy¢ posrodku spory okragty dotek. Wsypa¢ do srodka
drozdze, cukier 1 s6l. Wla¢ wodg 1 zamiesza¢ widelcem. Stopniowo widelcem zarabia¢ make
do $rodka az powstana kluchy. Zarabia¢ dalej az powstanie buta ciasta. Wyrabia¢ ciasto przez
5 minut az stanie si¢ elastyczne, ewentualnie podsypujac na stolnicg make. Odlozy¢ ciasto na
30 minut, zeby odpoczgto.

Rozwatkowac ciasto na grubo$¢ 0,5 centymetra. Przy pomocy talerzyka o $rednicy 20 cm
wykroi¢ nozem krazki.

Przygotowac nadzienie

Zmieszac ze soba karczochy, papryke, pomidory, baktazana, cukinig, prosciutto, posiekana
papryczke chilli, ew. resztki migsa i sera oraz liscie bazylii oderwane z todyzek. Doprawié
sola 1 pieprzem, skropi¢ oliwa 1 octem. Doda¢ porwana na kawatki mozzarellg 1 parmezan.
Wszystko razem wymieszac.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C.

Naktada¢ porcje nadzienia na krazki ciasta, brzegi zwilzy¢ woda i zlepi¢. Zawina¢ brzegi
dookota, a koniec mocno $cisnac. Potozy¢ pierozki na blasze oproszonej maka, naktué
czubkiem noza 1 wstawi¢ do piekarnika. Piec ok. 20 minut na ztocisty kolor. Wyja¢ z pieca i
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odstawi¢ do ostygnigcia.
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