Bezlepkova pizza

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vsetky prisady na cesto (400 g miky, 1 balenie suSeného drozdia, 1 CL soli, 1 CL octu, 300 ml vody a 50
ml olivového oleja)

dame do velkej misy a spracujeme z nich cesto. Miesime ho poctivo, miesenim cesto vyzrieva. Hotové
cesto potrieme olivovym olejom, misu prikryjeme potravinovou féliou a pri izbovej teplote ho nechame
vykysnut na dvojnasobok. Ak nechavate cesto kysnut na programe v rure, prikryte ho utierkou a do rury
vlozte nadobu s vodou, aby sa tvorila para a vlhké prostredie, vdaka Comu ostane bezlepkové cesto
nevyschnuté.

Vykysnuté cesto rozdelime na 4 bochnicky, kazdy z nich premiesime na pomucenej pracovnej doske a
vytvarujeme z nich pizze (Sikovnejsi ruéne, menej zdatni kludne valcekom).

Pizové cesto polozime na plech vystlany papierom na pecenie, potrieme tomatom (na kusky nakrajané
paradajky, 1 PL bazalkového pesta (ak nemate, dajte asi 1 PL nasekanej Cerstvej bazalky), trochu soli
podla chuti, éierne korenie, 1-2 struéiky rotlaéeného cesnaku, pol CL oregana alebo zmesi korenia na
pizzu) tak, aby asi centimeter okraju ostal nepotrety, posypeme strithanym syrom a dozdobime podla

chuti. Okraje cesta potrieme olivovym olejom.

Pecieme pri vysokych teplotach (230-250 stupnov) asi 15 minut, kym sa okraje cesta nezacnu farbit do
zlatova. Pred podavanim pokvapkame zmesou oleja a roztlaceného cesnaku, pripadne dochutime
bylinkami.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 400 g
- Dziugas Mild 180 g / 12 mesiacov - 50 g
- Cesnak-5g

- Bazalka cerstva- 10 g

- Olivovy olej - 50 g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Ocot-6g

- Krajané paradajky - 120 g

- Drozdie 7g-10g

- Pizza korenie -4 g

- Jedlasol'-9¢g
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