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Zutaten Sktadniki

Hefeteiqg: Ciasto drozdzowe:
- 200 g Weizenmehl - 200 g maki pszennej
| opakowanie suchych drozdzy

- 1 Packchen Trockenhefe

- 1 gestrichener Teeloffel Zucker | ptaska tyzeczka cukru

- I gestrichener Teeloffel Salz | ptaska tyzeczka soli

- 4 Essloffel Ol | - 4 tyzki oleju
- 250 ml (I/4 1) lauwarmes Wasser | - 250 ml (1/4 1) letniej wody
Belage Dodatki:

- Mozzarella Kase - ser mozzarella,

- Tomatensauce - sos pomidorowy
- Lieblingszutaten, z.B. Schinken, - ulubione sktadniki np. szynka, pieczarki,
Champignons, Kapern, Zwiebeln, kapary, cebula, ziota prowansalskie,

provenzalische Krauter, Oregano oregano

Zubereitung Przygotowanie

Mehl in eine Schiissel sieben, vorsichtig mit Make przesia¢ do miski, staranie

Trockenhefe vermischen. Zucker, Salz, Ol wymieszac z suchymi drozdzami. Dodac
und Wasser zugeben. einen glatten Teig cukier, sol, olej i wode. Zagniesc¢ gtadkie
kneten. Teig zudecken, an einem warmen ciasto. Ciasto przykry¢, zostawi¢ w
Ort stehen lassen. cieptym miejscu do wyrosniecia.
Den Teig leicht mit Mehl bestauben, aus der Wyrosniete ciasto lekko posypac¢ maka,
Schissel nehmen und nochmals durchkneten. wyjac z miski, jeszcze raz zagniesc.
Den Teig auf einem Backblech glatt Ciasto rozptaszczyc na blasze.
streichen. Mit Tomatensauce bestreichen. Posmarowac sosem pomidorowym. Utozyc

Zutaten auf den Teig geben, mit Krdutern na ciescie sktadniki, posypac ziotami i

und Kdse bestreuen. serem.
Backofen auf 210 °C vorheizen. Pizza 15 Piekarnik nagrzac uprzednio do 210 °C.
Minuten backen, bis der Kdase gebraunt ist. Piec pizze 15 minut do zrumienienia sera.



