Hubova bezlepkova pizza

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku preosejte do misy. Suché drozdie rozpustite v teplej vode a zmieSajte s cukrom. Nechajte drozdie
posobit niekolko minat, az kym sa na povrchu nevytvori pena. Vlozte spolu do kuchynského robota

a nechajte miesit 10 minut. Na zaver pridajte sol, este trochu vymieste a vytvarujte z cesta gulu. Cesto
odlozte do misky a nechajte zakryté kysnut cca 2 hodiny. Po vykysnuti mozete pristupit k mieseniu cesta.
Odporucame navlhéit si ruky alebo namazat ich lyzickou oleja - pomo6ze vam to, aby sa vam nelepilo cesto
na ruky. Rozdelte cesto na dve Casti. KonCekmi prstov pomaly roztlacte cesto do tvaru pizze (hribka cca
0,5 cm). Nestlacte priliS na tenko okraje, aby ste dosiahli perfektny tvar pizze s vyvySenym okrajom.
Potrite pizzové cesto paradajkovou omackou a pecte 10 minut v predhriatej rure na 230 °C. Vyberte

z rury, oblozte mozzarellou a pecte eSte 5 minut.Ozdobte ¢erstvymi hubami, petrzlenom a olivami.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 350 g
- Paradajkovy pretlak 200 g - 60 g
- Olivovy olej - 10 g

- Olivy zelené - 20 g

. Sampinény zahradné - 50 g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Cukor krystal-5 g

- Petrzlenova vinat - 3 g

- Drozdie 7g-5¢

- Mozzarella - 100 g

- Jedlasol'-10g
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