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Pizza s ptfekvapenim

Kategorie: Pizza
Hodnoceni: *
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor:

Suroviny

400 g ocisténych

2 proplachnutych Cerstvych listi Spenatu (predem

0,25 CL ¢&erstvé strouhaného nebo mletého muskatového ofisku

400 g tésta na pizzu nebo 200 g smési na pizzu (zpracované podle instrukci na obalu)
200 g strouhaného ¢edaru

50 g vlasskych ofechti nasekanych na hrubo

1 oloupané a odjadiené cervené jablko nakrajené na tenké platky

100 g sekané dusené Sunky

cerstvé mlety pept

Postup

Troubu piedehiejeme na 220 °C. Spenat nasekame nahrubo, dame do misy a smichdme s mugkatovym
ofiskem. Te&sto na pizzu rozdélime na dva dily. Z prvniho vyvalime na lehce pomouceném povrchu placku o
praméru 28 cm a ddme ji na vymazany plech. Posypeme ji polovinou ¢edaru tak, aby kolem okraji zbyl asi
2,5 cm $iroky volny pruh. Na syr rozlozime $penat a posypeme ho vlasskymi ofechy, jablky a $unkou. Stédie
napln opepiime a zasypeme ji druhou polovinou ¢edaru. Z druhé poloviny tésta vyvalime kulatou placku o
praméru 31 cm. Okraj spodni pizzy potfeme vodou a 1 s naplni ji zakryjeme druhou ¢asti tésta. Okraje dobie
pritiskneme a vidli¢kou do nich vytla¢ime ozdobné prouzky. V troubé¢ peCeme 15-20 minut, az pizza na
povrchu mirn¢ zhnédne. Hotové jidlo rozkrojime na 4 dily a podavame s michanym salatem.

Poznamka

Originalni zdrava variace na klasické italské jidlo - pod zlatavou propecenou slupkou se ukryva stavnata
Sunkova smés
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