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PICA ar rauga miklu.

Pica butiba ir loti vienkarss eédiens, kuram ir daudz recepsu. Itali mikla neliek olas, tikai miltus, ellu,
sali un udeni. Bet ta man rada problémas, jo Sadu picu japatére uzreiz - mikla loti atri sacieté un
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pica ir neeédama. Es pagatavoju picu no rauga miklas un pica ir miksta un garda ari nakamaja
diena! Izméginiet!

Jums bus nepieciesams:

Miklai:

300 grami pusrupjo miltu (sajaucu 200 gramus rupjos, 100 gramu augstaka labuma)
1 iepakojums sausa rauga (7 grami)

(var izmantot ari svaigu raugu, bet ne vairak ka 1/2 no klasiska kubicina. Man patik izmantot sauso,
kas péc tam nesit cauri rauga garsu)

10la

1 edamkarote kristaliska cukura

1 tejkarote sals

200 ml silta piena

Ella

Picas virsai:

Tomatu biezenis

Oregano

Salami vai skinkis

Siers, kas labi kust, var but Mozzarella

Melnas olivas (var aizstat ar seném vai var but abi)

Dazas svaiga bazilika lapas

Procedura:

Vispirms pagatavojiet miklu: labi samaisiet miltus, sali, cukuru un sausu raugu. Tad pievienojiet 1
olu, nedaudz ellas (apméram 2 edamkarotes) un siltu pienu (varat to aizstat ar udeni, bet smalkak
bus ar pienu). Miklu labi samaisa (es to daru miklas maisitaja, ta ir praktiski un atri). Pievienojiet
udeni péc vajadzibas, bet tiesam minimali.

Trauku parklajiet ar dvieliti vai partikas plevi un atstajiet rugt vismaz 1,5 stundas.

Raugu miklu lieciet uz ieellotas cepamplats. Samitriniet rokas, lai to ertak sadalitu pa visu virsmu.
Parsmeére tomatus, bet pasas malinas atstajot brivas! Parkaisiet oregano.

Liek uzkarséta cepeskrasni un cep 180 grados apméram 10 minutes. Pec tam nemiet plati lauka.
Tad diezgan asi klajam uz miklas sieru, salami, olivas, baziliku ... (Seit jusu iztéle nav ierobezota) un
ievietojiet plati atpakal cepeskrasni apméram uz 5-10 minutem. Ja mikla ir kartigi uzbriedusi, siers
ir izkusis, malas ir zeltaini brunas, pica ir GATAVA!

Vienkarsi sagrieziet un lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo
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