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Biala pizza ze szparagami i anchois

Kuchnia: wioska
Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 2 oséb

Stopien trudnosci: 4/10

Skladniki:

e maka-250 g

e woda - ok. 160 ml

o drozdze-7 g

e sOl - 1 tyzeczka

o cukier - 1 tyzeczka

e oliwa - 1 tyzka

e gorgonzola - 150 g

o ser mozzarella - 150 g
e szparagi - 1/2 pgczka
e anchois - 1 stoiczek
e oliwki - gars¢

e pomidory - gars§é

e bazylia

e oliwa

Opis przygotowania:

Wykonanie 1. Przesiej make. Dodaj cukier, sél, drozdze, sktadniki wymieszaj. 2. Dodaj wodg, calos¢ wymieszaj. Ciasto powinno byc¢ elastyczne i
fatwo odchodzi¢ od rak. Jesli jest zbyt wilgotne delikatnie podsyp maka. 3. Ciasto uformuj w kulke, posmaruj oliwa, przetéz do miski, przykryj
Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do podwojenia objgtosci (ok. 1 godzina). 3. Wyrosnigte ciasto podziel na dwie czgsci. Kazda z nich podsyp
maka i rozwaltkuj. Przet6z do formy. 4. Odtam koncéwki szparagéw. Potnij je na mniejsze czgsci. Oliwki pokrdj w plasterki. Pomidorki pokréj na
potéwki. 5. Wyléz po 1/2 porcji sera na kazde z ciast. 6. Wyl6z pozostate sktadniki. 7. Piekarnik nagrzej w migdzyczasie do 220°C. 8. Pizzg piecz
na srodkowej péice przez 12?15 minut, do lekkiego zarumienienia ciasta. 9. Przed podaniem posyp bazylia i polej oliwa truflowa.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



