Pizza na kamen

Na 4 pizzy o pruméru cca 33 cm nebo obdélniky velikosti plechu v troubé:
250 ml vlazné vody

1 1ziCka cukru

1/6 kostky drozdi (asi 7 g)

25 ml olivového oleje
450 - 500 g hladké mouky nebo jesté radSi specialni pizza mouky
3 KL soli

plechovka celych nebo drcenych loupanych raj¢at nebo rajsky protlak zfedény trochou vody
bylinky, sul

vSe co mame radi na oblozeni (tuhdk z konzervy, ancovicky, salam, slanina, Zampiony, zelenina
pokrajena na platky, olivy...) pro vegetariany a vegany jen to jejich oblibené

Z vody, cukru a drozdi nechame vzejit kvasek. Peclivé prodélame hnétaem s moukou, soli a
olejem, aZ se tésto nelepi na stény misy. (Zaneme s mensim mnozstvim mouky a pfidame podle
potieby.) Pak tésto rozdélime na 4 stejné Casti a zabalime velmi volné do potravinarskeé folie
pomazané olejem (proti pfilepeni tésta). Nechame bud cca 3 hodiny pracovat v teple nebo muzeme
lépe zabalené ulozit do chladnicky a nechat kynout pomalu. Pozor, tésto zdvojnasobuje objem!

Po vykynuti kazdy dil rozvalime (roztahame prsty) rovnou na pecicim papife do potfebného tvaru a
velikosti. Na zaklad pouzijeme zjednoduSené sugo: rozmixovany obsah plechovky s pfidanim soli a
bylinek dle chuti.

Oblozime ¢im kdo nejradéji a peCeme na pfedehfatém rozpaleném kameni na maximum (u nas 300
°C) asi 5 -7 minut. Po upe€eni mizeme na potfeni okraji pouzit kapku dobrého olivového oleje.

Pokud pfipravime vice tésta, vyborné jsou tenké placky bez obloZeni peené jen asi 4 minuty a
nasledné po pec€eni potifené smési oleje, (suSeného) rozmarynu a soli. Podobné jsem si s chuti
davala v jedné pizzerii, kde je podavali jako pfedkrm nebo k salatu a fikali jim "picapany" nejsem si
jista jak to psat.
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