Pizzakyticky

Priprava

V malé misce rozmichame drozdi s cukrem,
zfedime vlaznou vodou a nechdme asi 10
minut nakynout kvasek. Do vétsi misy
prosijeme mouku, pfidame Spetku soli, 2 IZice
oleje a nakynuty kvasek. Ze vSeho
zpracujeme vla¢né tésto, které nechame
pfikryté utérkou na teplém misté asi 30 minut
kynout. Zatim si uvafime omacku: Na panvi
rozehfejeme lZici oleje, pfidame cibuli a
cesnek nasekné nadrobno a smazime, az
cibule zesklovati. Nesmi hnédnout. Pak
pfidame protlak, sul, pepf, cukr a rozemnuté
oregano a bazalku. Cukr si kazdy pfida podle
toho, jak chce mit omacku nasladlou. Omacku
pfivedeme Kk varu, pak teplotu snizime a na
mirném ohni nechame probublavat, az se
omacka provafi a chuté propoji. Musime
Casto michat, aby se nepfichytila. Hotovou
omacku nechame vychladnout. Vykynuté
tésto jesté dobfe propracujeme a pak
vyvalime na tloustku asi 2 mm. Formic¢kou na
kytiCky o praméru asi 12 cm vykrgjime a
vykrojené tvary naskladame na plech
vylozeny pecicim papirem. Kazdou kyti¢ku
potfeme pfipravenou omackou, posypeme
drobné nakrajenym prSutem, kostiCkami
mozzarelly a nakonec nastrouhanou goudou.
Plech vioZzime do trouby vyhraté na 200°C, po

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 1

1447 Kkalorii , 4 g cukr( ,45 g tuku ,83 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/pizzakyticky

Ingredience

e 15 g drozdi

e 1/2 1Zi€ky cukru krupice

o 180 ml vlazné vody

o 225 g hladké mouky

e sul

e olivovy olej

o Oméacka: 1 cibule

« 1 vétsi strouzek Cesneku
« 1 mala konzerva rajéatového protlaku
e 1/2 1ZiCky oregana

e 1/2 I1zicky bazalky

e asi 2 IZiCky cukru krupice
« S$petka pepre

e 100 g prsutu

e 1 baleni Mozzarelly

e 100 g strouhané goudy

Kategorie

ObycCejny den, Italska, Celoro¢né, Finan¢né

Vv,


https://srecepty.cz/pizzakyticky

péti minutach teplotu ztlumime na 180°C a
peceme celkem asi 15 minut dozlatova.

Tip k receptu
Z tésta samozfejmé mizeme vykrajovat i jiné
tvary - tfeba kole¢ka nebo upéci jednu velkou
pizzu. Z této davky tésta vyslo 12 kyticek.
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