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CZESC!
Mam na i1mi¢ Igor, 1 pragne serdecznie powitaé Cie w
podro’iy kulinarnej, \\Y ktére]’ razem odkryjemy niezliczone
mozliwosci przygotowywania pysznej pizzy. 25 przepisow,
ktore znajdziesz w tym ebooku, to kwintesencja
roznorodnosci  kulinarnych  tradycji  z calego swiata,

jg)olz}czona W jednym miejscu dla Twoje; Wygody. Od

jdasycznej wlosl{iej pizzy po egzotyczne dania inspirowane

jiuchni% azjatyck%, przygotowalem dla Ciebie przepisy na

jiaZd% okazjq. Bez Wzglqdu na to, czy jestes’ dos’wiadczonym

kucharzem, Czy tez dopiero ZACZYyNASZ SWOJ3 przygodq \WY

kuchni, mam nadzieje, ze te przepisy stang si¢ dla Ciebie
inspiracj% do eksperymentowania 1 Czerpania radosci z

gotowania. Zyczq Ci smacznego!



BIACA PI1ZZA

SKEADNIKI

0,5 kg ciasta na pizze, podzielone na pot
Olej roslinny do smarowania
Gruba maka kukurydziana do posypania
1/4 szklanki oliwy extra vergine
4 7zabki czosnku, cienko pokrojone
11/2 szklanki ricotty
1/2 tyzeczki soli kuchennej
1/2 tyzeczki swiezo zmielonego pieprzu
1 tyzka swiezo posiekanego oregano
1 lyzeczka swiezo posiekanego tymianku
2 szklanki startego mozzarelli, podzielone
1/4 szKklanki startego pecorino Romano, podzielone

Platki czerwonego pieprzu do dekoracji

[LOSC PORCJI: 2

CZAS PRZYGOTOWANIA:
45M

PRZEPIS

1.Rozgrzej piekarnik do 500°C. Natrzyj

dwie duze blachy do pieczenia olejem
roslinnym i posyp kazda warstwa maki
kukurydzianej

2.W niewielkim rondlu na srednim ogniu
podgrzej oliwe. Dodaj czosnek 1 mieszaj,
az lekko sie zezlocli, nastepnie
natychmiast usun z ognia. Przecedz
czosnek, posol i odstaw wszystko.

3. W malej misce wymieszaj razem ricotte,
sol, pieprz i polowe ziot.

4.Uformuj z potowy ciasta kule na pizze,
przenies na blachy do pieczenia i rozioz
dokladnie.

5. Posmaruj kazde ciasto oliwa z czosnkiem.
Posyp kazda pizze 1 szklanka mozzarelli 1
2 lyzkami pecorino, a nastepnie naloz 3/4
szklanki mieszanki ricotty.

6.Piecz pizze, az brzegi beda zlociste, a ser
bedzie rozpuszczony, przez 15-17 minut.

7.Udekoruj pozostalymi ziolami 1 pieprzem
przed podaniem
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SKEADNIKI PRZEPIS

o 3 plasterki boczku 1.Rozgrzej piekarnik do 500" i umiesc
blache do pieczenia na srodkowej polce.

° 1 kula ciasta na pizze , , , _
2.Na duzym rondlu na srednim ogniu

° maka pszenna podsmaz boczek az bedzie chrupiacy.
. 1 szklanka swiezo startej mozzarelli Przetoz na talerz wylozony recznikiem
° 1/4 szklanki swiezo startego parmezanu paplem.wy.m .

o 3. Uformuj ciasto na pizze na okrag o
° 1 duze jajko srednicy 20-25 cm i umiesc je na dobrze
° Sol kuchenna oproszonej lopatce do pizzy
o Swiero Zmi elony czarny pieprz 4.Naloz na ciasto rowna warstwe mozzarelli

i parmezanu, omijajac sam srodek (aby
zostawic miejsce na jajko) i pozostawiajac
obrzeze 2 cm wokol na krawedz. Rozsyp
podsmazony boczek na calej pizzy.

5. Wyclagnij rozgrzana blache do pieczenia
7. piekarnika i ostroznie przenies
przygotowana na nia pizze.

6.Piec przez 9-10 minut, az bedzie zlocista i
rozpuszczona, nastepnie ostroznie rozbij
jajko na srodku pizzy, W0z ponownie
pizze do piekarnika i piecz, az biatko jajka
sie zetnie, ale zoltko wciaz bedzie pltynne,
przez 2-3 minuty.

7.Przypraw jajko sola i pieprzem, podawaj
gorace.



PIZZA POCKETS

CZAS PRZYGOTOWANIA:
30M
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SKEADNIKI PRZEPIS

400¢ ciasta na pizze 1. Rozgrzej piekarnik do 400" i wyloz
1/2 szklanki sosu marinara blache do pieczenia papierem
11 1/2 szklanki startego sera mozzarella 2.Na oproszonej maka powierzchni
1/2 szklanki pepperoni rozwalkuj obie kule ciasta na pizze i
1 duze jajko pokroj je w poprzek na trzecie czesci.

Na dolnej polowie kazdego kawalka
ciasta roztoz lyzke sosu marinara, a
nastepnie posyp mozzarella 1
pepperoni.

3.Uzyj palcow, aby dokladnie przykleic
brzegi ciasta, a nastepnie zacisnij.

4.Posmaruj wierzch roztrzepanym
jajkiem i przenies na przygotowana
blache do pieczenia.

5. Plecz w piekarniku przez okoto 20
minut



