Sunkova pizza

(davka na 6 kusov o priemere 30 cm)
POTREBUJEME:

Na cesto:

5 kocky drozdia VIVO 42 ¢

500 g hladkej miky

250 ml vlaznej vody

1 kavovu lyzicku krystalového cukru

5 kavovej lyzicky soli

20 ml oleja

oregano, tymian (Pridanim tymianu a oregana priamo do cesta
ziskame jeho vyraznejsSiu chut.)

Na zmes:

cibulu, p6r, zelenu papriku, anglickd slaninu, Sunku,
Sampindny

Ostatné: paradajkovy pretlak, cesnak, olivy, udeny syr.

POSTUP:

VSetky ingrediencie na pripravu cesta vymieSame na hladkad,
nelepivld hmotu, ktord prikryjeme, a v teple nechame 20 minut
odpoc¢inudt. Hotové cesto rozdelime na 6 bochnikov, vyvalkame na
hridbku 3 mm a vytiahneme na kruh s priemerom cca 30 cm. Potom
nechame 15 mindt kysnut. Medzitym na panvici podusime
nakrajani zmes anglickej slaniny, Sunky, cibule, p6ru, papriky
a Sampindnov. MOzZeme ich dochutit cdiernym korenim, vegetou
alebo inym korenim. Po 15 mindtach premiestnime cesto do formy
na pizzu a prepichneme na viacerych miestach vidlickou, aby sa
zachovala tenka vrstva cesta a cesto sa pri peceni
nenadvihovalo. Potom potrieme paradajkovym pretlakom,
lisovanym cesnakom a dopredu pripravenou podusenou zmesou.
Pe¢ieme 10 — 15 minlGt pri teplote 180 °C . Udeny syr a olivy
odportdcame pridat 5 minut pred koncom doby pecenia.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/sunkova-pizza/




