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	Text5: Školska pizza 
	Text6: 75 min
	Text7: 12 min
	Text8: 250 - 270 °C
	Text9: Za balans kiseline rajčice, prema potrebi umaku dodajte malo meda.
	Priprema: 

Promiješajte brašno, kvasac i sol, prelijte sve toplom vodom. Kuhačom zamijesite mekano, ali glatko tijesto**. Tijesto pokrijte krpom i ostavite na toplom da se udvostruči. Premažite tijesto s malo ulja i špatulom ga prebacite na lim obložen papirom za pečenje. Raširite tijesto dok ne bude debelo oko 1 cm i ostavite još kratko da se diže, odnosno koliko je pećnici potrebno da se zagrije na maksimalnu temperaturu (250 - do 270 °C). Za umak u zdjeli izmiješajte naribani sir, umak od rajčice, sol i papar, češnjak i luk u granulama i origano. To je osnova koju stavljate na pizzu s dodacima po želji (šunka, svježe sezonsko povrće, luk, masline, kukuruz itd.). Zapecite pizzu u zagrijanoj pećnici 10 do 12 minuta. 

**Tijesto je jako mekano te je ulje potrebno kako bi se lakše raširilo na limu. Kako biste tijesto izvadili iz posude, pomognite si špatulom umočenom u vodu. Za veće količine tijesta savjetujemo korištenje miksera. Ako vam se tijesto čini premekano, slobodno dodajte još malo brašna. Osim pirova, možete koristiti i pšenično brašno i to u kombinaciji 150 g bijelog i 100 g integralnog brašna.
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	Sastojci: ZA TIJESTO*: 

250 g pirova ili pšeničnog brašna (150 g bijelog i 100 g integralnog brašna)
4 g suhog kvasca (pola pakiranja)
2 g sitne soli
150 ml tople vode
malo ulja (maslinova ili suncokretova)

* umjesto tijesta za pizzu, možete koristiti tortilje ili polovice integralnih peciva sa sjemenkama (oboje se peče oko 15 minuta na 200 °C)
	Sastojci2: ZA UMAK: 

1 šalica umaka od rajčice
0,5 žličice soli i papra
1 žličica suhog origana
1 žličica luka i češnjaka u granulama
1 šalica naribanog polutvrdog sira 
 dodaci po želji 
(šunka, slanina, mozzarella, kukuruz, luk, paprika, tikvice, masline, kapari, šampinjoni, sušene rajčice itd.)


	Check Box17: Off
	Check Box18: Yes
	Check Box19: Off
	Check Box20: Off
	ISPIS: 
	Spremi: 
	Check Box 8 2: Off
	Check Box 6 2: Yes
	Check Box 4 2: Off
	Check Box 2 1: Off
	Autor recepta: Nastasja C. Petrić 
(Chiarin tanjurić)
	Image1_af_image: 
	Image2_af_image: 
	Image3_af_image: 
	Image4_af_image: 
	Image5_af_image: 


