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Pinsa z cukinia
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Przygotowanie

Krok 1

W misce potgcz make pszennag z magka ryzowaq, drozdzami i wodg. Ciastopolej
oliwg z oliwek, przykryj folig spozywczg i odstaw w ciepte miejsce na min. 1,5
godziny do wyrosniecia. Po tym czasie rozgrzej piekarnik do 230°C. Blaszke
wyt6z papierem do pieczenia i polej oliwg z oliwek. Rekami zmoczonymi lekko
oliwg roztéz ciasto na blaszce i uformuj z niego gruby placek. Pinse wiéz do
nagrzanego piekarnika i piecz przez 10 minut.

Krok 2

Obrane i wydrgzone pomidory pokréj w kostke i podsmaz w garnku na oliwie.
Dodaj paski suszonych pomidoréw z ziotami, suszong bazylie i posél. Cukinie
pokrdj w cienkie plasterki. Podpieczong pinse wyjmij z piekarnika i ostaw na
kilka minut. Ser zo6tty pokréj w kostke.

Krok 3

Placek posmaruj sosem pomidorowym. Wierzch wytdz plasterkami cukinii,
posyp serem zéttym i suszonym oregano. Pinse piecz kolejne 10 minut w
takiej samej temperaturze.

Krok 4
Pinse przed podaniem posyp rukola. Podawaj jg z dipem Smietanowym
Mlekpol. Smacznego!
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Danie: Kolacja, Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

420 g maki pszennej
80 g maki ryzowej
360 ml letniej wody
5 g suchych drozdzy

2 tyzeczki oliwy z oliwek

Skiladniki:

2 pomidory
1 zielona cukinia
250 g sera Krélewski z Kolna Mlekpol

1 dip Smietanowy z karmelizowang
cebulkg i cheddarem typu creme fraiche
Mlekpol

1 szczypta suszonego oregano
1 szczypta bazylii

Y, stoiczka suszonych pomidoréw z ziotami
w paskach

1 szczypta soli
rukola

oliwa z oliwek
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