Dynova pizza

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do misky s vlaznou vodou si rozdrobime drozdi a michame az do UpIného rozpusténi.

Ve velké mise si smichame prosatou mouku se soli. V mouce si udélame ddlek, do kterého pridame 1
IZi¢ku olivového oleje. Za postupného prilévani drozdové smeési vypracujeme viacné tésto, které nesmi byt
prilis lepivé. Vypracované tésto dame do misy, zakryjeme ho utérkou nebo potravinarskou félii a dame ho
kynout na 30-40 minut. Tésto by mélo zdvojnasobit svoji velikost.

Troubu i s pecicim kamenem si prfedehrfejme na 200 °C. Pokud nemame pecici kdmen, nechdme v troubé
rozpalit pecici plech.

Maslovou dyni oloupeme, Izici odstranime seminka, nakrajime ji na tenké platky, které rozlozime na druhy
plech vylozeny pecicim papirem. Dyni osolime, opepfime a pokapeme slunecnicovym olejem. Dame péct
do predehraté trouby do zméknuti (10-20 minut). Upecenou dyni vyndame z trouby a teplotu trouby
zvySime na 250 °C.

Vykynuté tésto vyklopime na vél a dliikladné ho prohnéteme. Z tésta si vytvorime 2 stejné velké koule,
které dame na pomoucnény val a prikryjeme je jemné navlhéenou utérkou. Tésto nechdme zhruba 30
minut kynout.

Mezitim dame do misky ricottu Ci jiny syr, kterou ochutime utfenym ¢esnekem, osolime, opepfime a dobre
promichame. Pracovni plochu si posypeme malym mnozstvim hladké mouky a z tésta si vytvarujeme
tenkou placku o prdmeéru cca 35 cm. Okraj placky nechame silnéjsi, abychom zabranili vytékani napiné.
Pizzu potfeme ochucenou ricottou nebo mozzarellou, poklademe ji upecenou dyni, nakrajenou ¢ervenou
cibuli @ rozmarynem. Pizzu opatrné pretdhneme na karton nebo sazeci lopatku (posypané polohrubou
moukou) a s jejich pomoci prfesuneme pizzu na rozpaleny pecici kdmen. Pe¢eme zhruba 7 minut do
zezlatnuti. lhned podavame.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

. Cesnek-1g

- Dyné Hokkaido - 150 g

- Jedlasul-2g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-3 g

- Olivovy olej -5 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 250 g
- Pitna voda nesycena - 165 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- GranSasso mozzarella bocconcino 100 g - 150 g
- Olej slunecnicovy - 10 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-5g
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