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NEAPOLITANSKA PIZZA

@ 120 MINUT o

SKLADNIK]

SKLADNIKI NA CIASTO
DO PIZZY:

2 jaja Kotliny Natury

500 graméw maki typ 00 lub maki uni-
wersalnej

8 graméw suchych drozdzy instant lub
aktywnych (ok.10 gram)

1tyzeczka soli

1,25 szklanki wody

tyzka oliwy

NA WIERZCH:

4 cebule dymki

% kuli mozarelli

Y% szklanki startego sera
Pecorino Romano

2 jajka

oliwa

s6l gruboziarnista

1PIZZA

N 8 KAWALKOW
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pRZYGOTOWAN, ¢
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Przygotuj ciasto na pizze. Wymieszaj w misce make,
s6lisuche drozdze. Dodaj wode, oliwe i mieszaj, az
powstanie gtadka, zbita masa. Wytéz ciasto na posy-
pany makg blat i zagniataj, popychajgc je podstawqg
dtoni, by ponownie uformowagé kulke. Ugniataj przez
ok. 8 minut, az ciasto stanie sie miekkie, gtadkie i ela-
styczne. Jesli bedzie zbyt lepkie, podczas wyrabiania
dodaj niewielkq ilo§¢é mqki. Jesli uzywasz miksera, na-
t6z naktadke hak do ciasta i uruchom mikser stojgcy
na $rednio-niskiej predkosci, a nastepnie pozwdl mu
ugniataé przez 8 minut. Po zakoriczeniu wyrabia-
nia, podziel ciasto na 3 réwne czesci. W posypanych
makaq dtoniach uformuj kazdqg czesé w kule. Kaz-
dq z nich umie$é na powierzchni posypanej magkq
i polej odrobing oliwy. Przykryj wszystkie kule wil-
gotnym recznikiem i pozwél im urosnqé, az podwo-
ja swéj rozmiar, przez okoto 45 minut do 1godziny.

Ciasto mozna wykorzystaé od razu, ale warto przetozy¢
je do zamknietych, odpowiednio duzych pojemnikéw,
by ciasto mogto rosnqé przez 2-3 dni.

Teraz pora na rozcigganie ciasta. Potéz je na posypa-
nej makg powierzchnii delikatnie rozciggaj palcamiod
Srodka kuli, dodajac make jesli jest zbyt lepkie. Gdy be-
dziesz mie¢ okoto 20 cm koto, ztap je dtonie i delikatnie
obracaj przy pomocy kostek obu rak. Rozciqgnij ciasto
do okregu o §rednicy okoto 30 cm. Odtéz na bok i po-
zwél mu odpoczqé przez kilka minut. Nagrzej piekarnik
do temperatury 260 stopni.

Jesli uzywasz ciasta po schtodzeniu: w dniu przyrzqdza-
nia wyjmij ciasto z pojemnika, potéz je na lekko posy-
panej magkq powierzchni, przykryj mokrym recznikiem
i pozwél mu osiqgnqé temperature pokojowaq przed
rozcigganiem, przez 30 do 45 minut.

Przygotuj dodatki: pokréj szczypiorek na dtugie wstgzki.
Na matej patelni rozgrzej pét tyzki oliwy, dodaj pokro-
jong w piéra cebule i smaz, mieszajgc, przez1 minute,
az bedzie lekko miekka. Posmaruj ciasto oliwg i po-
syp solq. Nastepnie potéz poszarpany ser mozzarella

i starte pecorino. Na wierzch natéz usmazong cebule.
Nastepnie ostroznie rozbij dwa jajka na wierzchu i po-
syp odrobing soli i szczypiorem. Pizze wktadamy do
nagrzanego piekarnika z pomocq duzej drewnianej
topatki do pizzy lub drewnianej deski. Piecz, az biatko
sie zetnie, a z6ttko bedzie nadal rzadkie, okoto 7 minut.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



