szosszal

Hozzavalok

0.25 uveg Maggi Zoldfliszeres bolognai sz6sz
200 g Buzaliszt, teljes kidrlésu

15 g éleszt6

1.5 dl Tej, alacsony sotartalommal
1 ek Olaj, repce

1 tk cukor

1 csipet soO

1 db paradicsom

1 fej voroshagyma

0.5 tk FUszerek, oregand, szaritott
5 levél Flszerek, bazsalikom, friss
1 gerezd fokhagyma

1 ek olivaolaj

2 csipet feketebors

5 szelet Sonka, szeletelt, normal (kb. 11%
zsirtartalom)

3 szelet ananasz, nyers, minden fajta
4 szelet Szalami, sult, marha
1 csomag mozzarella sajt

2 ek Ketchup szosz

Hazi pizza bolognai

Elkeszites

. Tészta: Szitaljuk a lisztet egy talba. Melegitsuk fel a

tejet.

Morzsoljuk az éleszt6t egy csészébe, adjuk hozza a
cukrot, egy kanal lisztet és a tejet, keverjuk o0ssze, majd
hagyjuk megkelni.

Adjuk a liszthez a sot, az olajat és a megkelt élesztot.
Gyurjuk 0ssze a tésztat alaposan.

. Takarjuk le a tésztat egy konyharuhaval, és hagyjuk kelni

két oran at.
A megkelt tésztat osszuk tobb reszre.

A martashoz az érett, nagy paradicsomot hamozzuk
meg, és kockazzuk fel. Alternativaként hasznalhatunk
paradicsomkonzervet is, ebben az esetben adjunk hozza
1 konzervet.

Hamozzuk meg a hagymat (esetleg két kisebb
ujhagymat), és vagjuk apré kockakra. Egy percig paroljuk
az olajban.

Adjuk hozza a fokhagymat, majd a paradicsomot, a
Maggi Zoldfliszeres Bolognai szoszt €s a flszereket.

Paroljuk 5-7 percig, amig a vizb6l szarmazo folyadék egy
réesze el nem parolog, és a martas a kivant allagu nem
lesz.

10.A pizza elkészitésekor a tésztat formazzuk pogacsakka,

11.

az egyik szélét kenjuk meg olivaolajjal, és elomelegitett
grillen a magasabb polcon 3-5 percig grillezzuk, amig a
tésztan grillnyomok nem latszanak.

Forditsuk at a masik oldalara, tegyuk ra a kedvenc
feltétjeinket.

12.Grillezzik még néhany percig az ételt, amig a sajt




megolvad. A grillt letakarhatjuk egy feddvel vagy
alufdliaval — ily médon a pizza gyorsabban elkészul.

13. Talaljuk a pizzat enyhén pikans vagy csipds ketchuppal.

Tapérték adatok (O 190 Perc
57.83 g ® 4
530.56 kcal
24.37 g
24.18 ¢

8.66 g
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