Pizza

Sktadniki:

ciasto:

45 dag maki

4 dag drozdzy

2 tyzki oleju

sol

wierzch:

25 dag miesistych pomidorow
15 dag wedzonej szynki
cebula

15 dag zéttego sera (np. cheddara lub goudy)
po kawatku papryki zottej i czerwonej

keczup

oregano lub przyprawa do pizzy, sél

Drozdze rozprowadz kilkoma tyzkami cieptej wody, wlej do maki i posél. Dolewajac po trochu
wody (mniej wiecej 3/4 szklanki), wyrob elastyczne ciasto. Pod koniec wyrabiania dodaj olej.
Przykryj ciasto $ciereczka i odstaw w ciepte miejsce, by wyrosto (powinno podwoi¢ swojg
objetosc).

Teraz obierz cebule i pokrdj ja w cienkie plasterki. Pomidory sparz, obierz ze skérki, pokréj w
talarki (nie zapomnij o usunieciu pestek). Ser pokrdj na niezbyt grube plastry lub zetrzyj na tarce
o duzych oczkach. Papryke pokréj w krétkie stupki. Wyrosniete ciasto rozwatkuj na niezbyt gruby
(0,5-1 cm) placek i utéz go w duzej natluszczonej blasze (lub w dwdch okragtych formach o
Srednicy okoto 25 cm).

Posmaruj placek trzema tyzkami keczupu, utéz na nim plastry szynki, a takze cebule wymieszang
z pomidorami i papryke. Posyp oregano i z6ttym serem.

Wstaw do gorgcego (180°C) piekarnika i piecz 25 minut. Podawaj z keczupem i surowkg z sataty.



Pizza domowa

Sktadniki na 6 porcji:
ciasto:
2 szklanki maki

pot szklanki mleka

0,3 szklanki oleju

tyzeczka sody oczyszczonej
nadzienie:

50 dag twardego zoéttego sera
2 cebule

20 dag przecieru pomidorowego
15 dag réznych wedlin

2-3 jajka ugotowane na twardo
20 dag pieczarek

tyzka stotowa masta

oliwa z oliwek

sol i pieprz do smaku

Mleko i olej ubij mikserem lub widelcem, dodaj make, sél i sode oczyszczong rozpuszczong w
niewielkiej ilosci octu.

Duzg okragta tortownice wysmaruj olejem i wytdz na nig ciasto (mozesz tez wyklei¢ ciastem
ptaskg kwadratowg blache). Posmaruj ciasto oliwg a nastepnie warstwami wykfadaj kolejno
poszczegolne sktadniki nadzienia: jedng czwartg startego zéttego sera, cebule pokrojong w
cienkie krazki, rozsmaruj potowe przecieru pomidorowego, utdéz drobno pokrojone paseczki
wedlin, nastepng porcje sera, plasterki ugotowanych na twardo jaj oproszonych solg i pieprzem,

ugotowane lub marynowane i pokrojone w plasterki grzybki, znowu przecier pomidorowy i reszte
sera.

Na wierzchu, dla dekoracji, potéz na pizzy dwie szprotki z puszki i roztéz plastry pomidorow.
Posyp drobno posiekang zielening i wstaw do gorgcego piekarnika. Zapiekaj pizze, az ser sie
roztopi i sie zarumieni.



Pizza ekspresowa

Sktadniki na 4 porcje:

8 kromek pszennego chleba tostowego
40 dag pieczarek, 4 pomidory

mata cebula, 3 tyzki oleju

4 trojkaciki sera topionego kremowego (bez dodatkéw)
sol, pieprz

Pieczarki oczy$¢ (mtodych kapeluszy nie obieraj ze skorki), optucz, odsacz i drobno pokro;.
Cebule obierz, posiekaj i wrzu¢ na patelnie z rozgrzang potowg oleju. Gdy cebula zrobi sie
ztocista, dodaj pieczarki, dopraw je solg i pieprzem. Pomidory umyj i pokréj w plasterki.

Na duzej formie wysmarowanej resztg oleju rozt6z pojedynczg warstwag pieczywa, kromke tuz
obok drugiej. Wytdz teraz pieczarki, przetéz pomidorami i pokrojonymi w cieniutkie plasterki
serkami. Posyp tymiankiem, skrop olejem i wstaw do nagrzanego piekarnika mniej wiecej na 15
minut. Ser powinien sie stopi¢, a spod pizzy lekko zrumieni¢. Podawaj na ciepto z dodatkiem np.
Zielonej sataty.

Pizze mozesz przyrzadzac z innymi dodatkami, np. resztkami wedlin lub pieczonego miesa, rybg
wedzong jajami ugotowanymi na twardo.



Pizza florencka

Sktadniki:
ciasto: 30 dag
maki 2 tyzki
oleju

2 dag drozdzy

1/3 szklanki mleka

szklanka wody ttuszcz

do formy, sol wierzch:

3 cebule

3pomidory

4dag kaparow

4 tyZki oleju

12 dag zéttego sera ementalskiego
tymianek, bazylia pieprz, sél

Ciasto drozdzowe wyrdb, po czym odstaw na godzine do wyrosniecia. Cebule obierz, optucz,
pokrdj na potplasterki, a potem podsmaz na oleju. Pomidory sparz, doktadnie obierz ze skorki i
pokréj na rowne czgstki.

Wyrosniete ciasto utéz w wysmarowanej ttuszczem formie, utéz na nim cebule i pomidory, cato$¢
posyp optukanymi kaparami, przyprawami i startym serem. Teraz polej resztg oleju. Pizze piecz w
gorgcym piekarniku przez 20 minut.



Pizza neapolitanska

Sktadniki:

ciasto:

30-35 dag maki

1,5 dag drozdzy

okoto pét szklanki wody

2 tyzki oleju

ttuszcz do formy, sol

wierzch:

50 dag pomidorow

mata puszka koreczkéw anchois

5 tyzek oleju

kilkanascie zielonych lub czarnych oliwek
15 dag zotego sera cheddar lub podlaskiego
oregano, majeranek

pieprz, sol

Z podanych sktadnikéw wyréb dos¢ twarde i bardzo elastyczne ciasto drozdzowe. Odstaw je do
wyrosniecia na godzine. Nastepnie lekko zagnie¢, wytdz na stolnice i rozwatkuj na grubos¢ okoto
5 mm. Wyt6z nim spdd duzej, wysmarowanej ttuszczem tortownicy (o Srednicy 26-28 cm),
formujgc dookota niezbyt wysoki brzeg. Nastepnie ciasto posmaruj olejem i na catej powierzchni
ponakiuwaj widelcem. Teraz odstaw je na po6t godziny do wyrosniecia.

Pomidory sparz, obierz ze skorki, udus w oleju, potem posol, oprosz pieprzem, odparuj sok i
przestudz.

Ciasto ponownie posmaruj olejem, utéz na nim duszone pomidory oraz rozdrobnione koreczki
anchois. Mozesz je teraz przybra¢ oliwkami i plasterkami lub wedle uznania - wiérkami sera.
Catosc¢ oprosz solg i innymi przyprawami, po czym dodaj reszte oleju.

Pizze wstaw do gorgcego piekarnika na 20-25 minut. Podawaj na goraco, pokrojong jak tort.



Pizza nicejska

Sktadniki:

ciasto:

30-35 dag maki

1 dag drozdzy

szklanka wody

tyzka oleju

ttuszcz do formy, sél

wierzch:

5 pomidorow

2 tyzki koncentratu pomidorowego
cebula

tyzka oleju

20 dag zéttego sera cheddar

po kilka czarnych oliwek i koreczkéw anchois
tyzka oregano

pieprz, sol

Przygotuj ciasto drozdZzowe i odstaw na godzine do wyrosniecia. Drobno posiekang cebule
poddus na oleju, dodaj pokrojone w kostke pomidory bez skorki, a takze koncentrat, oregano,
pieprz, sol. Wszystkie sktadniki dus przez 15 minut.

Wyrosniete ciasto rozwatkuj i utéz w wysmarowanej ttuszczem formie, po czym posyp startym
serem. Na koniec udekoruj koreczkami anchois, potéwkami oliwek i odstaw na 20 minut. Pizze
piecz okoto 20 minut w gorgcym piekarniku.



Pizza starodawna

Sktadniki:

ciasto: 30

dag maki 2

tyzki oleju

2dag drozdzy
niepetna szklanka wody
ttuszcz do formy, sol
wierzch:

3zottka

4pomidory

gtéwka czosnku

2 tyzki oleju, sél

Przygotuj ciasto drozdzowe i odstaw na godzine do wyrosniecia. Nastepnie rozwatku;j i utéz w
wysmarowanej ttuszczem formie. Teraz sparz pomidory, obierz je ze skoérki, pokréj na czgstki i
starannie usun pestki.

Przygotowane ciasto posmaruj masa przyrzadzong z zéttek, oleju i roztartego czosnku. Na
wierzchu utéz pomidory. Pizze odstaw na 20 minut do wyrosniecia, a potem wstaw do gorgcego
piekarnika na mniej wiecej 15 minut.



Pizza studencka

Skiadniki:

ciasto:

30 dag maki

2 dag drozdzy

3/4 szklanki wody

z6ttko

ttuszcz do formy, sol

wierzch:

15 dag kietbasy krakowskiej

25 dag zottego sera tylzyckiego
25 dag pomidorow

mata puszka koreczkow helskich
4 tyzKi oleju, majeranek
bazylia, oregano, sél

Przygotuj ciasto drozdzowe, odstaw je do wyro$niecia. Potem dodaj zéttko i sél, zagnie¢ dosé
twarde, elastyczne ciasto i poczekaj, az ponownie wyrosnie. Nastepnie rozwatkuj na grubosc¢ 5
mm, wytdz nim wysmarowang ttuszczem duzatortownice i uformuj niezbyt wysoki brzeg. Na
koniec ciasto posmaruj olejem i ponaktuwaj w kilku miejscach widelcem.

Na ciescie utoz teraz 2/3 ilosci sera pokrojonego na cienkie plastry. Na serze utdz krgzki
kietbasy, a na nich plasterki sparzonych i obranych ze skoérki pomidoréw. Cato$¢ posyp
przyprawami. Koreczki helskie pokréj wzdtuz na paseczki i utdz z nich kratke.

Przygotowang potrawe polej olejem i wstaw do nagrzanego piekarnika na 20 minut. Gdy pizza
lekko sie zrumieni, wyjmij jg ostroznie z piekarnika, posyp resztg startego sera i wstaw ponownie
do piekarnika na 8 minut, by ser sie stopit.



Pizza sycylijska

Sktadniki:
ciasto:

30 dag maki

2 dag drozdzy
szklanka wody
2 tyzki oleju
ttuszcz do formy
tyzka cukru, sol
wierzch:

4 pomidory
20-30 oliwek

2 tyzki kaparow

10 dag zo6ttego sera gouda

pieprz, sol

Przygotuj ciasto drozdZzowe i odstaw na godzine do wyrosniecia. Pomidory sparz, obierz ze
skorki, teraz pokréj na czastki, usun pestki. Wyrosniete ciasto rozwatkuj i utéz w wysmarowane;j
ttuszczem formie. Ktadz na nie kolejno pomidory, wydrylowane oliwki i optukane kapary.

Pizze posyp przyprawami i startym serem i piecz w gorgcym piekarniku mniej wiecej przez 20

minut.



Pizza warzywna

Sktadniki na 8 porcji:
ciasto:
czubata szklanka maki

2 dag drozdzy

tyzeczka cukru

pot szklanki letniej wody

pot tyzeczki soli

2 tyzki oliwy

nadzienie:

5 tyzek oliwy

2 tyzki koncentratu pomidorowego

10 dag zottego sera

4 obrane pomidory

4 cebulki dymki

10 straczkow zielonej fasolki z puszki
2 marchewki sredniej wielkoSci

pot todygi selera naciowego

mata cukinia

1/3 szklanki biatego wytrawnego wina
tyzeczka tymianku, sol

Swiezo mielony pieprz

sok z cytryny, pot tyzeczki sosu worcester

W przygotowanej na stolnicy mace zrob zagtebienie, wsyp w nie pokruszone drozdze i cukier,
wlej letnig wode i odstaw na 30 minut. Po uptywie tego czasu dodaj sdl i oliwe (tyzka) i wyrdb
gtadkie ciasto. Rozwatkuj je teraz na okragty placek i przetéz do nattuszczonej formy. Wierzch
posmaruj pozostatg oliwg i koncentratem pomidorowym, przykryj plasterkami pomidorow.

Warzywa oczys¢, pokroj i zeszklij na oliwie (5 tyzek). Podczas smazenia podlewaj biatym winem,
na koniec dodaj przyprawy, sok z cytryny i sos worcester. Du$ okoto 10 minut. Uduszone
warzywa utdz na ciescie, posyp startym serem i wstaw do nagrzanego piekarnika (180°C) na 20
minut.



Pizza wroctawska

Sktadniki:

ciasto:

30 dag maki

szklanka wody

2 tyzki oleju

2 dag drozdzy

ttuszcz do wysmarowania formy
tyzeczka cukru, sol

wierzch:

20 dag pieczarek

4 tyzki koncentratu pomidorowego
2 tyzki oleju

10 dag mielonki

15 dag zottego sera gouda
tymianek, bazylia, sél

Przygotuj ciasto drozdzowe, odstaw na godzine do wyros$niecia. Teraz przygotuj pieczarki
-oczys€ je, optucz, pokréj na plasterki, a na koncu podsmaz. Ciasto rozwatkuj i utéz w
wysmarowanej ttuszczem formie, po czym posmaruj koncentratem pomidorowym. Nastepnie ut6z
na nim pokrojong na cienkie plasterki mielonke, pieczarki, dodaj przyprawy i starty zotty ser.
Odstaw na 20 minut.

Pizze piecz w nagrzanym piekarniku okoto 20 minut.



Pizza z jajami

Sktadniki:
ciasto:
40 dag maki

3 dag drozdzy

szklanka mleka

2 tyzki oliwy

10 dag masta

ttuszcz do formy

po tyzeczce soli i cukru
wierzch:

6 jaj ugotowanych na twardo
6 papryk

cebula

2 zgbki czosnku

2 tyzki ttuszczu

2 pomidory

mata puszka koncentratu pomidorowego
puszka koreczkow anchois

20 dag zéttego sera tylzyckiego

puszka tunczyka

natka pietruszki

przyprawa vegeta

bazylia, sdl

Przygotuj ciasto drozdzowe, odstaw na godzine do wyrosniecia, po czym jeszcze raz wyrob.
Nastepnie podziel je na cztery porcje, rozwatkuj i utéz w wysmarowanych ttuszczem tortownicach.

Obrany i posiekany czosnek i cebule podsmaz, dodaj koncentrat pomidorowy, i dus do
odparowania nadmiaru wody. Teraz dodaj przyprawy. Mase rozsmaruj na ciescie, na niej utoz
przygotowane plasterki pomidoréw, czastki jaj ugotowanych na twardo, kawatki rozdrobnionego
tunczyka, koreczki anchois oraz pokrojong w drobng kostke papryke.

Na koniec pizze obficie posyp startym zéttym serem i piecz w gorgcym piekarniku 20-25 minut.



Pizza z kielbas3a i kukurydza

Sktadniki na 4 porcje:

25 dag pomidoréw w kawatkach (z puszki)
15 dag metki cebulowe;j

10 dag kukurydzy (z puszki)
cebula

2 zielone papryKki

sos tabasco

tyzka pikantnego keczupu

5 dag startego sera zéttego
tyzka oleju

porcja ciasta serowego

sol

olej do formy

Papryki umyj, usun gniazda nasienne i pokroj je w paseczki. Kukurydze osacz, a cebule obierz i
pokroj. Razem z metkg podsmaz jg na tyzce oleju i dopraw sosem tabasco.

Wytdz ciastem nattuszczong okragtg forme. Ciasto posmaruj keczupem. Na wierzchu roztoz
metke z cebulg pomidory, papryke i kukurydze, wszystko obficie posyp serem i lekko posal.
Piecz 25 minut w piekarniku nagrzanym do 250°C.



Pizza z mozzarellg
Sktadniki na 6 porcji:

300 g maki, 20 g drozdzy

1/8 | letniej wody

pot tyzeczki soli

tyzka miekkiego masta

500 g pomidorow

100 g cienkich plasterkéw salami
200 g mozzarelli

suszone oregano

bazylia i rozmaryn

2 tyzki oleju

Make przesiej do miski, zrob wgtebienie, dodaj pokruszone drozdze, troche wody i delikatnie
wymieszaj rozczyn z niewielkg iloscig maki. Nastepnie odstaw do wyrosniecia na 15 minut pod
przykryciem.

Wyréb ciasto drozdzowe, dodajgc do maki z rozczynem pozostatg wode, sél i masto. Gtadkie,
odstajgce od reki ciasto zagniataj przez 10 minut, po czym ponownie odstaw do wyrosniecia pod

przykryciem na p6t godziny. Z ciasta formuj okragte placki o grubszych brzegach i uktadaj je na
blasze.

Piekarnik nagrzej do temperatury 220°C. Sparz pomidory, obierz je ze skorki i pokrdj w grubg
kostke. Czastki pomidoréw rozt6z razem z plasterkami salami na plackach. Wszystkie pizze
posyp ziotami, skrop olejem i pozostaw na 15 minut do wyro$niecia, a potem piecz okoto 25 minut
w gorgcym piekarniku.



Pizza z oliwkami

Sktadniki na 4 porcje:

ciasto:

czubata szklanka maki

2 dag drozdzy

tyzeczka cukru

pot szklanki letniej wody

5 dag szynki

po 20 oliwek zielonych i czarnych
jajo, tyzka mleka

2z3bki czosnku

3tyzki oliwy

tyzeczka przyprawy do pizzy, sél

W przygotowanej na stolnicy mace zrob zagtebienie, wsyp w nie pokruszone drozdze i cukier, po
czym wlej letnig wode i odstaw na 30 minut. Dodaj sdl i 2 tyzki oliwy, wyréb gtadkie ciasto,
rozwatkuj je na okragty placek i przet6z do nattuszczonej formy.

Nastepnie pokréj w stupki szynke i czosnek i razem z oliwkami powgniataj je w ciasto. Polej je z
wierzchu pozostatg oliwg i wstaw do nagrzanego piekarnika (200°C) na 20 minut. Po tym czasie
na chwile wyjmij, posmaruj jajem wymieszanym z mlekiem, przyprawg i solg ponownie wstaw do
piekarnika i zapieka¢ jeszcze okoto 10 minut.



Pizza z patelni

Sktadniki na 2 porcje:
3-4 tyzki maki

2 jaja

szklanka pokrojonej wedliny

pot szklanki starego zottego sera

duzy pomidor

po tyzeczce posiekanej natki pietruszki i szczypiorku
ziota prowansalskie

sol, pieprz

olej do smazenia

Jaja zagnie¢ z magka. Jesli ciasto bedzie miato zbyt gestg konsystencje, dolej nieco wody. Teraz
zagniec ciasto razem z pokrojong wedling szczypiorkiem, solg i pieprzem.

Na patelni rozgrzej olej, wylej przygotowane ciasto. Kiedy omlet podsmazy sie z jednej strony,
przewro¢ go i utdz na wierzchu plasterki pomidora, posyp startym serem i ziotami. Przykryj i
dosmaz. Kiedy ser sie stopi, pizza jest gotowa.



Pizza z pieczarkami

Sktadniki na 4 porcje:

ciasto:

30 dag maki, 2 dag drozdzy

tyzeczka cukru, 2 tyzki dobrej oliwy
szczypta soli

dodatki:

12 pieczarek, 10 dag startego zo6ttego sera
2-3 pomidory, kilkanascie zielonych oliwek
10 dag szyki, cytryna

przecier pomidorowy, oregano

jajo (ewentualnie)

Drozdze pokrusz, zalej 150 ml letniej wody i odstaw, by napeczniaty (ok. 5 minut). Make wsyp do
miski, na Srodku zrob dofek, wlej drozdze, dodaj tyzke oliwy, sol i cukier. Wszystkie sktadniki
wyrabiaj przez 10 minut na gtadkie, elastyczne ciasto, dodajac -jesli trzeba -make. Z ciasta
uformowac kule, przykryj jg sciereczkg i odstaw na 2 godziny w ciepte miejsce.

Teraz nagrzej piekarnik do temperatury 260°C. Przygotuj nadzienie: pieczarki umyj, pokréj w
paseczki i obficie skropi¢ sokiem z cytryny. Ser pokroj w plasterki, szynke w kostke, a pomidory w
plastry.

Ciasto uformowac w ptaski, cienki placek, roztéz go na blasze posypanej maka posmaruj
przecierem pomidorowym i skrop oliwa. Na ciescie utdz pieczarki, szynke, pokrojone pomidory,
ser i oliwki. Wierzch posyp oregano. Piecz okoto 15 minut.

Obok sera (lub zamiast niego) mozna zapiec na pizzy jajo. Trzeba je wbi¢ na wierzch pizzy 5
minut przed wyjeciem jej z piekarnika.



Pizza z pieczarkami i oliwkami

Sktadniki na 4 porcje:

20 dag pieczarek

25 dag salami (w plastrach)

15 dag mozzarelli (w plastrach)

2 tyzki koncentratu pomidorowego

suszony rozmaryn

5 dag czarnych oliwek bez pestek
porcja ciasta klasycznego

2 tyzki oleju

sol, pieprz

olej do formy

Pieczarki umyj, potem pokréj w plasterki. Ciastem wyt6z wysmarowang olejem forme. Wierzch
posmaruj koncentratem pomidorowym. Obtdz plastrami salami, pieczarek, sera i oliwkami. Na
koniec oprész solg pieprzem, rozmarynem i skrop olejem.

Piecz 20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 250°C.



Pizza z pieczarkami i papryka

Sktadniki:
ciasto:
25 dag maki tortowe;

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
sol

2 tyzki masta lub margaryny

3/4 szklanki (150 ml) mleka

S0s pomidorowy:

tyzka oliwy z oliwek

pot matej cebuli

2 pomidory (25 dag)

cukier

sol, pieprz

oregano

tyzka koncentratu pomidorowego 30-proc.
pot liscia laurowego

nadzienie:

czerwona lub zo6tta papryka

15 dag pieczarek

2 tyzki masta

10 dag ostrego zéttego sera (gouda)
pomidor

oregano, sol, pieprz

Na poczatku przygotuj sos pomidorowy: w rondelku rozgrzej oliwe i smaz drobno posiekang
cebule, az sie zeszkli. Dodaj drobno posiekane pomidory bez skoérki i pozostate sktadniki, gotuj 10
minut, az ptyn odparuje, a sos stanie sie gesty. Wyjmij lis¢ laurowy.

Przygotuj ciasto na pizze: do miski przesiej make, wymieszaj z solg i proszkiem do pieczenia,
potem dodaj posiekane masto. Szybkimi ruchami zagnie¢ make z mastem, az powstang grudki
przypominajace butke tartg. Wlej mleko, wyrdb ciasto i rozwatkuj je (posypujac maka) na placek o
Srednicy 30 cm.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 200°C. Na patelni rozpuscic¢ 2 tyzki masta, dodaj umyte, cienko
pokrojone pieczarki. Smaz na $rednim ogniu, mieszajac, az sok odparuje, a pieczarki bedq
miekkie. Posdl i oprész pieprzem.

Na formie do pieczenia wytozonej folig aluminiowg utéz placek. Rozsmaruj posrodku sos
pomidorowy (dookota brzegdéw zostaw pusty pasek okoto 1 cm), rozt6z krazki papryki, na papryce
- pieczarki. Posyp startym zéttym serem, obtdz plastrami pomidora, posyp oregano. Wstaw pizze
na gorng potke piekarnika i piec 30-35 minut.



Pizza z salami

Sktadniki:
20 dag salami w plasterkach

Zielona papryka

pot puszki kukurydzy

20 dag startej mozzarelli
sos pomidorowy do pizzy
ciasto na spdd do pizzy

Najpierw przygotuj ciasto na spdd do pizzy: drozdze rozpus¢ w szklance cieptej wody. Make
przesiej na stolnice i zrob wgtebienie, do ktdrego wlej drozdze, a nastepnie delikatnie wymieszaj.
Po 20 minutach dodaj olej is6l, zagnie¢ gtadkie ciasto, a potem przykryj je iodstaw. Po godzinie
ciasto jeszcze raz wyrob, rozwatkuj na posypanej maka stolnicy iprzetéz do jednej duzej lub kilku
mniejszych nattuszczonych form do pizzy.

Papryke umyj, usun gniazdo nasienne i pokréj na kwadraty. Kukurydze osacz. Kazdy plasterek
salami zwin tak, by powstat rozek. Przygotowane ciasto najpierw posmaruj sosem pomidorowym,
a potem utéz na nim salami, papryke i kukurydze, Catos¢ obficie posyp mozzarella.

Pizze upiecz w wysokiej temperaturze. Kréj po uptywie 5 minut od wyjecia z piekarnika.



Pizza z szynkq i ananasem

Sktadniki:
20 dag chudej szynki w plasterkach

5 plastréw ananasa z puszki

opakowanie szparagéw konserwowych (20 dag)
20 dag startej mozzarelli

sos pomidorowy do pizzy

ciasto na spdd do pizzy

Najpierw przygotuj ciasto na spdd do pizzy: drozdze rozpusé w szklance cieptej wody. Make
przesiej na stolnice i zrob wgtebienie, do ktérego wlej drozdze, a nastepnie delikatnie wymiesza.
Po 20 minutach dodaj olej isdl, zagnie¢ gtadkie ciasto, a potem przykryj je iodstaw. Po godzinie
ciasto jeszcze raz wyrdb, rozwatkuj na posypanej maka stolnicy iprzetéz do jednej duzej lub kilku
mniejszych nattuszczonych form do pizzy.

Szparagi i ananasa osacz, pokréj na mniejsze kawalki. Szynke pokrdj w paseczki. Na
posmarowanym sosem ciescie utéz wszystkie dodatki, posyp mozzarellg i upiecz w rozgrzanym
piekarniku.



Pizza z ziemniakami

Sktadniki:
ciasto:

30 dag maki
4-6 tyzek oleju
2 dag drozdzy

tyzeczka proszku do pieczenia
ttuszcz do wysmarowania formy, sél
wierzch:

1,5 kg ziemniakéw

5 pomidoréw

pot szklanki oleju

oregano, sél

Zagniec¢ ciasto drozdzowe i odstaw je na godzine. Gdy wyrosnie, zagnie¢ ponownie. Nastepnie
rozwatkuj, utdéz rownomiernie w wysmarowane;j ttuszczem formie i w kilku miejscach ponaktuwaj
widelcem.

Teraz ugotuj w osolonej wodzie ziemniaki (na pét miekko), odcedz, ostudz i pokrdj je na cienkie
plastry. Pomidory sparz, starannie obierz ze skorki i pokrdj na plasterki. Nastepnie utéz na
ciescie przygotowane ziemniaki i pomidory. Catos¢ polej olejem, posyp solg i oregano.

Pizze wstaw do piekarnika i piecz okoto 40 minut.



Pizza ,,Cztery pory roku

Sktadniki:

ciasto:

50 dag maki

3 dag drozdzy

szklanka wody

tyzka oliwy

ttuszcz do formy, sol

wierzch:

szklanka przecieru pomidorowego
15 dag szynki 20 dag pieczarek
4 karczochy z puszki

2 tyzki oliwy

20 dag sera mozzarella
oregano, sol

Make i drozdze wymieszaj z letnig wodg nastepnie dodaj tyzke oliwy - wyrdb ciasto i odstaw je
do wyrosniecia. Wysmaruj forme ttuszczem, po czym wytéz jg ciastem.

Karczochy odsacz, pokréj na grube plastry i polej oliwg. Oczyszczone, umyte i pokrojone
pieczarki udus$. Ciasto posmaruj przecierem pomidorowym.

Pizze podziel na cztery czesci. Na jednej z nich utéz pieczarki, na drugiej plasterki szynki, na
trzeciej - karczochy, czwartg pozostaw posmarowanagjedynie przecierem pomidorowym. Na
wierzchu utéz ser pokrojony na cienkie plasterki.

Pizze posyp oregano i piecz w srednio nagrzanym piekarniku mniej wiecej przez 30 minut.



