PIZZA Z GORGONZOLA, GRUSZKAMI |
ORZECHAMI WLOSKIMI

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
4 os. 50 min 476 kcal 18 44 35

Potgczenie tych skfadnikéw jest rewelacyjne. Pizza taka jak we Wioszech.

SKLADNIKI

na ciasto (na 2 pizze)

90g maka gryczana

509 maka ryzowa

30g tapioka

309 olej kokosowy

ok. 1/2 szklanki woda

1 tyzeczka sél himalajska

na nadzienie

1509 ser gorgonzola
1009 ser mozzarella
2szt. gruszka

30g orzechy wtoskie

PRZYGOTOWANIE

1.

Sktadniki na ciasto (maki, sél i olej) umiesci¢ w misce, nastepnie stopniowo dodawac wode i ugniatac
do otrzymania elastycznego ciasta.

2. Ser gorgonzola i mozzarella zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
3. Gruszke zala¢ wrzatkiem i pokroi¢ w cienkie plasterki.
4. Ciasto bardzo cienko rozwatkowac, posypac serami, utozy¢ plasterki gruszek.
5. Piec na blaszce wytozonej papierem do pieczenia w temp. 190-200 stopni przez okoto 10min. Po tym
czasie pizze posypac orzechami i piec kolejne 5-10min.
6. Ciasto jest bardzo chrupigce. Pizze najlepiej dzieli¢ na kawatki nozyczkami kuchennymi.
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