(dad)

Tésto na pizzu

Ingfredience

polohruba mouka: 300 g
voda: 125 ml

cerstvé drozdi: 20 g
olivovy olej: 120 ml

sul

tuk na vymazani

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Do mouky prisypeme sul a pfilijeme olej. Drozdi si nechame rozpustit ve vlazné vodé a také
pfidame do mouky. Smés promichame bud rucné, nebo hnétacem, az nam vznikne krasné
hladké tésto. To prikryjeme utérkou a dame do tepla kynout na asi 45 minut, jeho objem by se
mél asi zdvojnasobit. Po vykynuti...

Tésto na pizzu - recept

Do mouky prisypeme sul a prilijeme olej. Drozdi si nechame rozpustit ve vlazné vodé a také pridame
do mouky. Smés promichame bud ru¢né, nebo hnétaCem, az ndm vznikne krasné hladké tésto. To
prikryjeme utérkou a ddme do tepla kynout na asi 45 minut, jeho objem by se mél asi zdvojnasobit.
Po vykynuti tésto vynddme z misy a znova ho poradné prohnéteme. Nyni uz staci tésto na pizzu



jenom rozvalet, muzeme vytvorit tradi¢ni kulatou pizzu nebo podle plechu, a poklademe ji tim, co
méame radi. Dame péct na 220 °C priblizné 15 - 20 minut.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



