PIZZA DI CASA SZYMCZAK
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SKŁAD:
-3 KG MĄKI

-3 DUŻE ŁYŻKI SOLI

-1 LITR MLEKA

-1 LITR CIEPŁEJ WODY

-50 GRAM OLIWY Z OLIWEK

-3x 50 GRAM DROŻDŻY

WYKONANIE:


MLEKO, DROŻDŻE, SÓL I OLIWĘ Z OLIWEK ROZPUŚCIĆ W CIEPŁYM MLEKU. NASTĘPNIE ROZPUSZCZONE W MLEKU PRODUKTY WLEWAMY DO MISKI GDZIE ZNAJDUJE SIĘ WCZEŚNIEJ WSYPANA MĄKA I UGNIATAMY CIASTO DO JEDNOLITEJ MASY.

ODSTAWIAMY CIASTO PRZYKRYTE SZMATKĄ NA 1 GODZINĘ I CZEKAMY AŻ WYROŚNIE.

PO GODZINIE CIASTO ROZWAŁKOWUJEMY, SMARUJEMY SOSEM POMIDOROWYM ORAZ CZOSNKOWYM, NASTĘPNIE UKŁADAMY DODATKI (WEDŁUG SMAKU I UZNANIA) I PIECZEMY W PIEKARNIKU ROZGRZANYM DO TEMPERATURY 180 STOPNI, AŻ CIASTO ZŁOCIŚCIE SIĘ ZARUMIENI.

SMACZNEGO!
