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SKLADNIKI NA CIASTO

3 szklanki magki
szczypta soli

3 tyzki oleju

1/3 kostki drozdzy

DODATKI

+ SOS pomidorowy

. pieczarki, kukurydza
. ser mozzarella

. salami, szynka




Viwea Fislika cof

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Drozdze rozpuscic¢ w 1 ptaskiej tyzeczce cukru. Zarobic
ciasto z mqki, cieptej wody (tyle, ile ciasto przyjmie),
oleju i szczypty soli. Ciasto odstawi¢ do wyrosniecie
na 30 minut.

Ciasto rozwatkowac i wytozy¢ na duzq blache od
piekarnika. Na ciasto wytozy¢ sos pomidorowy,
pieczarki i dodatki wedtug uznania. Pizze piec okoto
15 minut, 200 ° C (gora i dot).
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SKLADNIKI NA CIASTO

4 niepetne szklanki magki pszennej
1,5 szklanki wody

1tyzeczka drozdzy instant lub 50 g
Swiezych

1tyzeczka soli

1tyzeczka cukru (opcjonalnie)
oliwa do smarowania blaszek




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Make, sdl, cukier, drozdze potgczy¢ z wodqg
i wyrobi¢ elastyczne i gtadkie ciasto.

2. Przetozy¢ do miski i przykry¢ nattuszczong
folig, zostawi¢ na minimum 1 godzine.

3. Gdy ciasto wyrosnie, wyjqgc i kilka razy
gnies¢, podzieli¢ na kawatki i uformowac
ciensze lub grubsze placki.

Ciensze placki piec: 15 min., 250 °C.

Grubsze placki piec: 20-25 min., 250 °C.




Vrra Dabani

SKLADNIKI NA CIASTO

. pottorej szklanki magki pszennej

. pot szklanki cieptej przegotowanej wody

. dwie tyzki oleju rodlinnego, najlepiej dobrej jakosci
oliwy z oliwek

. 3do 4 gram drozdzy instant (w proszku), mozna
rowniez uzy¢ swiezych — przelicznik drozdzy swiezych
na suche

. pottyzeczki soli

. pottyzeczki cukru

. opcjonalnie: dwie tyzki ziét prowansalskich




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.Do duzej miski wsyp magke, drozdze i dobrze
wymieszaj.

2.Nastepnie dodaj olej, cukier, sl i znowu wszystko
dobrze wymieszaij.

3.Zacznij stopniowo dolewac¢ wode i tyzkg mieszaj, a
pod koniec juz rekq wyrabiqj ciasto az powstanie
jednolita kula (jezeli ciasto sie lepi, dodaj mqgki i dalej
wyrabiaj).

4,Ciasto powinno troche urosnqc, dlatego
uformowanq kule zostaw w cieptym miejscu w
przykrytej misce na 20-30 minut.

5.Kiedy ciasto odpoczywa, przygotuj sktadniki, ktére
zamierzasz utozy¢ na pizzy.

6.Ciasto najpierw rozgnie¢ dtonmi na gruby placek, a
nastepnie porozciqgaj. W ten sposodb uformuje sie
tadna okrqgta pizza, ktdérg utozysz na posmarowanej
odrobing oleju blasze i jeszcze dtorimi rozprowadz
placek tak, zeby zajmowat catg forme.

7.Na ciasto wytdz ulubione sktadniki .

8.Tak przygotowanq pizze wtdz do piekarnika
nagrzanego uprzednio do temperatury 220 stopni.

9.Przygotowanq pizze piecz okoto 15-20 minut.
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SKLADNIKI NA CIASTO

. 1kg maki, pét paczuszki drozdzy
. potlitra cieptej wody

. szczypta solii cukru

. 3tyzkioleju

Temperatura 180°C lub 190°C, w zaleznosci od piekarnika.
Gdy ciasto wyrosnie, ktadziemy na blache i wktadamy do
piekarnika na 5 minut. Wyciggamy i rozsmarowujemy
ketchup, ktadziemy dodatki wedtug uznania. Na to jeszcze
ser i pieczemy w piekarniku okoto 25 do 35 minut.
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SKLADNIKI NA CIASTO

. magka pszenna (3 szklanki)
. drozdze 5 dag

. mleko 1,5 szklanki

. cukier 2 tyzeczki

. sOl do smaku

DODATKI

. 1filet z kurczaka

15 dag szynki np. krakowskiej
. 1 papryka czerwona

. 10 dag pieczarek

. 1cebula

3 plastry ananasa

. pot puszki kukurydzy

. 30 dag sera z6ttego

. przecier pomidorowy
przyprawy: majeranek, oregano, papryka stodka
ttuszcz do smarowania formy
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W cieptym mleku rozpuscic drozdze, dodac¢ cukier, sol

i mgke. Wyrobic ciasto, pozostawi¢ na okoto 30 minut do
wyrosniecia. Blache posmarowac ttuszczem wytozy¢
ciasto, roztozy¢ na grubosc . cm. Wierzch ciasta
posmarowac¢ koncentratem pomidorowym, uduszonq
wczesniej na szklisto cebulqg z pieczarkami i filetem,
warstwami dodajqgc reszte sktadnikdw. Na koniec
posypac serem zottym. Piec okoto 25- 30 minut

w temperaturze 180°C.
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SKLADNIKI NA 4 BLATY

. 60 dag maki typu 00, 4 dag swiezych
drozdzy, 1 szklanka cieptego mleka, 1jajko
1/2 tyzeczki soli.

SOS DO PlIZZY

. 1puszka pomidordw, odsgczonych, 1tyzka octu
balsamicznego, duza szczypta swiezo zmielonego
pieprzu, pottyzeczki suszonej bazylii lub 1tyzka swiezo
posiekanej bazylii, pbt tyzeczki suszonego oregano lub
1tyzka swiezo posiekanego oregano, 2 duze zqgbki
czosnku drobno posiekane, duza szczypta soli.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przesiej mgke do miski. Drozdze wymieszaj z mlekiem
wlej do miski dodaqj sél i jajka. Zagniec ciasto. Odstaw
na 30-40 minut do wyrosniecia. Aby stworzy¢ sos,
zmiksuj wszystkie jego sktadniki blenderem.

W piekarniku rozgrzej kamien do pizzy przez okoto 30
minut w temperaturze 250 stopni. Ciasto, posmaruj
sosem pomidorowym, dodaj ulubione dodatki

i piecz ok 10-15 minut w piekarniku nagrzanym do 250
stopni.
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SKI'_ADNIKI NA CIASTO

170 g magki pszennej
. 90 g wody
. 10 g drozdzy
. 10 g oliwy z oliwek
. pottyzeczki soli
. 170 g magki pszennej
. 90 g wody
. 10 g drozdzy
. 10 g oliwy z oliwek
. pottyzeczki soli
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z wymienionych sktadnikdw wyrobic¢ ciasto, rozwatkowac
na cienki prostokqgt i roztozy¢ na blasze wytozonej
papierem do pieczenia. P6t cebuli i zgbek czosnku
pokroi¢ i poddusic¢ przez chwile z odrobing oliwy.
Rozsmarowac na ciescie.

Na to potozy¢ dodatki wedtug uznania. U nas: tunczyk,
oliwki i ser z6tty. Piec w 250 stopniach, na dolnej poétce
piekarnika przez ok 12 minut
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SKI’.ADNIKI NA CIASTO

0,5 kg mqaki pszennej
. Tjajko
. 0,5 szklanki cieptej wody (nie gorgcej)
. 1/4 szklanki oliwy z oliwek
. 1tyzka cukru
. 0,5tyzeczki soli
. 50 g swiezych drozdzy
. 1/4 szklanki cieptego mleka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozpuszczamy w oliwie, dzieki czemu

nie powstang grudki. Ciasto wyrabiamy ze
wszystkich podanych sktadnikéw, najlepiej zaczqc
W misce, a gdy zrobi sie twardsze, wyjqc¢ i wyrabiac
na blacie lub stolnicy. Jezeli jest za rzadkie,
dodajemy troche magki. Wyrabiamy przez okoto 10
minut. Musi tworzy¢ gtadkg mase. Rozwatkowujemy,
uktadamy na blasze wytozonej papierem do
pieczeniaq.
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SKLADNIKI NA SOS

. 2tyzki ketchupu

. Ttyzka koncentratu pomidorowego
. 0,5tyzeczki bazylii

. 0,5tyzeczki oregano

Wszystko mieszamy ze sobq i smarujemy ciasto na pizze,
Zzanim natozymy pozostate sktadniki.
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SKLADNIKI NA PIZZE

. 1cebula

. 30 dkg pieczarek
. 1 papryka

. 1 pomidor

. szynka lub salami
. serzotty

. kukurydza

Cebule kroimy w plasterki i przysmazamy na patelni.
Nastepnie dodajemy pokrojone w plasterki pieczarki.
Gdy sie przysmazqg, dodajemy pokrojonq w plasterki
papryke. Doprawiamy solq i pieprzem do smaku.
Smazymy okoto 3 minuty. Cato$¢ naktadamy na pizze,
dodajemy plasterki pomidora, szynki lub salami,
kukurydze i catos¢ pokrywamy serem zottym.
Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni. Pizze ze wszystkimi
sktadnikami pieczemy od 20 do 40 minut, az sie
zarumieni. W czasie pieczenia mozemy zrobi¢ sos
czosnkowy.

SOS CZOSNKOWY

. 2tyzki majonezu, 1tyzka smietany
. 3 zgbki zmiazdzonego czosnku, szczypta pieprzu
Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki.
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SKLADNIKI

150 g zwyktej magki pszennej lub biatej
orkiszowej

350 g mqgki petnoziarnistej (razowej)
pszennej lub orkiszowej

1/2 tyzki soli morskiej

325 ml cieptej wody

1 saszetka suszonych drozdzy (7g)

1 ptaska tyzka cukru

2 tyzki oliwy extra vergine
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do wiekszej miski wla¢ wode, doda¢ drozdze, cukier

i oliwe, wymieszac i odstawi¢ na 3 minuty.

Dodac¢ obydwie magki wraz z solqg i zaczg¢ delikatnie
mieszac sktadniki tyzkq. Gdy mgka z wodqg bedq juz
zgrabnie potqgczone, zaczg¢ wyrabiac ciasto. Powoli
wyrabia¢ ciasto przez ok. 10 minut az bedzie gtadkie,
jednolite i miekkie. Wyrobione ciasto przykry¢
$ciereczkq i odstawic¢ na ok. 1 godzine do wyrosniecia.

WYyjag¢ je z miski na stolnice podsypang magkqg

i uformowac kule. Podzieli¢ na 4 czesci, uformowac
kulki, potozy¢ przy koncu stolnicy i przykry¢ sciereczkaq.
Piekarnik nagrza¢ do maksymalnej temperatury

np. 250°C + termoobieg.

Wyjac¢ pierwszq czesc¢ ciasta i delikatnie rozciggac je
na okrgg o $rednicy okoto 25 cm. Posmarowac¢ sosem
pomidorowym, posypac¢ parmezanem, utozy¢ ulubione
sktadniki i piec okoto 10 minut. Dwie minuty przed
koncem pieczenia utozy¢ ulubiony ser na pizze.
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"Odpowiednio przygotowana pizza jest zrodtem nie
tylko kalorii, ttuszczu i soli, ale takze wielu witamin

i mikroelementow. Ser zawiera sporo wapnia oraz
witaminy z grupy B; sos pomidorowy to zrédto
prozdrowotnego likopenu, a takze witaminy A i potasu;
cebula jest bogata w witamine C, chrom i btonnik, a
ponadto pomaga obnizy¢ cisnienie krwi i poziom
cholesterolu. Aby pizza nie stracita swoich zdrowotnych
witasciwosci, powinna by¢ swieza (nie mrozona),
przygotowana w domu lub restauracji i jedzona zaraz
PO wyjeciu z pieca.

Lol SRRV,

m

f &
!

l'l L

i l*nhmmu."’fﬁ.




Cs 2 a/m, lo..

Z pizzq jest jak ze wszystkim - co za duzo, to niezdrowo.
Jednak gdy zachowamy umiar, pizza moze sie okazac
zdrowym positkiem. Przede wszystkim powinnysmy
unika¢ pizz fastfoodowych, wypetnionych chemicznymi
konserwantami i polepszaczami smaku oraz
przygotowywanych z mrozonek. Optymalng opcjq jest
sieganie po pizze raz w tygodniu i w ramach obiadu,

a nie na noc".

Zrodto:wyborcza.pl/TylkoZdrowie/1,137474,17713567,Czy _piz
Za_jest_zdrowa.html
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. Najwieksza pizza przygotowana zostata w RPA w 1990
roku. Zuzyto do niej prawie 4 tys. kg sera i niespetna 2
tys. sosu pomidorowego. Jej srednica to 37,4 m, a
wazyta ponad 12 ton!

. Sobotnie wieczory to czas, kiedy na swiecie zjadane
jest najwiecej pizzy w catym tygodniu.

. Najwiecej pizzy jedzg Norwegowie — az 5,4 kg na
mieszkanca rocznie.

. Najczesciej wybierane sktadniki do pizzy to pieczarki,
szynka, papryka, salami i cebula.

Zrodto: www.garneczki.pl/blog/pizza-historia-
ciekawostki/
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CUKIERMIA & RESTAURACIA &0

Pizza
FOCACCIA 1400
OLIWA Z OLIWEK, ROZMARYN, SOL GRUBOZIARMISTA
505 POMIDOROWY, POMIDORY, CZOSNEEK,
SWIEZA BAZYLIA, SER MOZZARELLA
MARGHERITA 16"

505 POMIDOROWY, SER MOZZARELLA, SWIEZA BAZYLIA

PROSCIUTTO 2200
505 POMIDOROWY, FIECZARK], SZYNKA, SER MOZZARELLA

505 POMIDOROWY, PIECZARK], OLIWK], PAPRYKA
SALAMI, SER MOZZARELLA

Bﬂo

505 POMIDOROWY, PAPRYKA JALAPENG, SALAMI,

SER MOZZARELLA

O POLLC

505 POMIDOROWY, CEBULA, CZOSNEK, KUKLIRYDZA,
KURCZAK, SER MOZZARELLA

2600

PARMA - v aﬂﬂo
GRUSZKA, SZYNKA PARMENSKA, SER GORGONZOLA, RUKOLA

CRANBERRY i 300
FURAWINA, BEKON, OSCYPER, SER MOZZARELLA, RUKOLA

Wielogfowy 303

Keriacs
Wiad
Fovati
Wrisboaybpols hkiR
g

Wiidadowskl

Saknta Padstawowa
QUATTRO FROMAGGI 2480
505 POMIDOROWY, SER MOZZARELLA. SER PECORING.
SER WEDZONY, SER GORGONZOLA
TOMATOES 280
505 POMIDOROWY, SUSZONE POMIDORY, OLIWKI,
KULKA MOEZARELLI
TUNA 26

505 POMIDOROWY. TUNCZYK, CEBULA, SER MOZZARELLA

FRUTTI DI MARE
505 POMIDOROWY, OWOCE MORZA, MAJONEY,
PIETRUSZKA, SER, MOZZARELLA

325 1]

BESKIDZKA
505 POMIDOROWY. CEBULA, BOCZEK, KIEEEASA,
SER MOZZARELLA

Jipe

HAWAISKA 26°
505 POMIDOROWY. ANANAS, SZYNKA, SER MOZZARELLA

VEGA 2600
505 POMIDOROWY, PAPRYRA, KUKURYDZA,

PIECZARK], BROKLIEY

DODATER WARZYWNY rearpens oo
DODATER SERA R, L
DODATER MIESNY oo

505 D0 PIZEY Foe



