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Pizza je v podstate velmi jednoduché jedlo, na ktoré existuje velmi vela receptov. Taliani do cesta
nedavaju vajce, iba muku, olej, sol a vodu. To ma vsak pre mna problém. Takato pizza sa o par
hodin neda jest, velmi rychlo stvrdne cesto a pizza je nejedla. Ja robim pizzu z cesta na "klasicky
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posuch” a pizza je makka a vynikajuca aj na druhy den! Vyskusajte!

Budete potrebovat:

Na cesto:

300 gramov polohrubej muky ( ja mieSam 200 gramov hruba, 100 gramov hladka)

1 sacok susenych kvasnic (7 gramov)

Mdzete pouzit aj kvasnice Cerstve, ale maximalne 1/2 z klasickej kocky. Ja rad pouzivam susené,
cesto menegj citit kvasnicami.

1 vajce

1 polievkovu lyzicu krystalového cukru
1 malu lyzicku soli

2 dcl tepleho mlieka

olej

Na povrch cesta:

rajcinova drt

oregano

salam alebo Sunku

tvrdy syr (mdze byt aj mozzarella)
Cierne olivy, (mdzete nahradit Sampindnmi)
par listkov Cerstvej bazalky

Postup:

Najskor si pripravite cesto: kvalithe zamiesSajte muku, sol, cukor a suché kvasnice. Potom pridajte 1
vajce, trochu oleja (cca 2 lyzice) a teplé mlieko (mbzete nahradit vodou, ale jemnejSie cesto je s
mliekom). Cesto kvalitne vymieSajte (ja to robim v mixéri na cesto, je to praktickeé a rychle). Podla
potreby pridajte vodu, ale haozaj minimalne.

Zakryte utierkou alebo potravinarskou féliou a nechajte kysnut minimalne 1,5 hodiny.

Vykysnuté cesto vylozte na olejom potrety plech. Mokrymi rukami ho roztlacte rovhomerne po
celgj ploche.




NAJLEPSIA "PIZZA" od Huga

https://www.masterchefhugo.com/najlepsia-pizza-od-huga/

Potrite rajcinami (pouzite rajcinovu drt alebo rajcinove pyre, dostat kupit hotoveé), okraje cesta
nepotierajte! Posypte trochou oregana.

Vlozte do vyhriatej rury a pecte pri teplote 180 stupnov asi 10 minut. Potom plech vylozte. Rychlo
poukladajte na povrch cesta syr, salam olivy, bazalku...tu je velky priestor pre vasu fantaziu) a
vlozte naspat do rury asi nha 5-10 minut. Ak je uz cesto spravne napuchnute, syr roztopeny, okraje
zlatohnedé, mate HOTOVO!

Uz len nakrajat a Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




