Pizza neapolitanska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3118 razy.

Ciasto:

2 szklanki maki (30 dag),

2 dag drozdzy,

1/2 szklanki wody,

2 tyzki ttuszczu do ciasta,

1 tyzka ttuszczu do naczynia,

1 tyzka oliwy do posmarowania placka

Nadzienie:

4 tyzki ketchupu,

sal,

15 dag zéttego sera,

1 puszka (10 dag) anchois (sardeli),
tymianek,

2 tyzki oliwy

Make przesia¢ przez sito na stolnice. Drozdze rozprowadzi¢ cieptg woda, zostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 30
min. Nastepnie wla¢ powoli do maki, doda¢ sdl i wyrabia¢ . Dodac
wyrabia¢ dalej (dolewajac ewentualnie troche cieptej wody), tak aby ciasto odstawato od reki i byto dos¢ twarde.
Przykry¢ serwetka i zostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 1 godz. Jeszcze raz lekko wyrobi¢ przez kilka minut.
Forme wysmarowaé ttuszczem i wytozy¢ ciastem na grubos¢ ok. 1 cm, tworzac dookota niezbyt wysoki rant.
Zostawi¢ jeszcze na 30 min. w cieptym miejscu. Posmarowaé oliwg. Na placku rozsmarowac przecier, lekko
posoli¢ . Na przecierze utozy¢ cienkie plastry sera, a nastepnie filety anchois. Posypac¢ tymiankiem, skropi¢
oliwa. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 st. C i piec bez przykrycia ok. 30 min az ciasto sie lekko

zrumieni.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

rozpuszczony, lecz nie goracy ttuszcz i

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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