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Prava tradi¢ni Pizza Melanzana.

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

Suroviny

120 g podlouhlého baklazanu na tence nakrajen¢ho

4 1Zice olivového oleje

recept na italské domaci té€sto na Pizzu 1 kruh 30cm + 1 1zicka olivového oleje na potieni tésta
kukuficna krupice

1 recept na italskou zakladni rajskou omacku s piidanim Spetky suSenych chili lupinka

1,25 hrnku (hrnek=250mk) nasekaného mozzarella syra

15 cernych oliv

1 1zice malych kaparii

4 1zice nastrouhaného syra Pecorino, nebo podobného

0,5 1zicky olivového oleje

Postup

Poskladat ve vrstvach baklazan do cedniku a posypat ho soli. Nechat potit po 1 hodinu. Setfit stil pomoci
papirového ubrousku. Predehiat troubu na 240°C. Rozehtat velkou panev a nalit na ni 4 1Zice oleje. Rychle
osmazit po obou stranach baklazan do hnéda. Nechat ho okapat na ubrousku. Polozit Pizza tésto na plech bez
okraje posypany kukuficnou krupici. LZici potfit povrch tésta omackou aZ po okraj. Poskladat baklazany do
kruhovych vzori a nahoru je posypat mozzarellou. Rozd¢lit olivy napovrchu, tak jako kapary a nastrouhany
Pecorino syr. VSe pokapat olejem. Péct uplné dole v toub€ po 12-15min., nebo az je tésto zlatavé a nafouklé.
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