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Q.

WFOOD

Pizza bundevizza

Nije light ? nije bas ni klasi¢na pizza, ali je neodoljiva. ? Nas, uz manje
varijacije, odusSevljava iz jeseni u jesen.




Sastojci:

Tijesto (za veeliku pizzu):

¢ 1 ¢asa pirea od muskatne tikve*

¢ 2,5 ¢aSe punozrnatog pseni¢nog brasna
e 4-7 g suhog kvasca

¢ 0,5 dl maslinovog ulja

e soli prema potrebi

e malo kurkume

Nadjev:

e 250 g mozzarelle**

o 1 patlidzan®i*

e malo maslinovog ulja

e soli prema potrebi

e papar

e timijan

e 2-3 reznja CeSnjaka

e 2-3 Zlice mljevenih ili sjeckanih oraha
e nekoliko maslina

e persinov list

Priprema:

1.

Ocistite tikvu od sjemenki (ne trebate ju guliti), narezite na komade i stavite peci u pe¢nicu cca 30 min na 200°C. Iz malo
prohladenih komada izvadite meso i ispasirajte ga u pire (Stapnim mikserom, vilicom...).

2.

Izmijesajte brasno s kvascem i zac¢inima, dodajte ulje i pripremljeni pire te umijesite srednje meko tijesto (meni nije trebalo vode, ali
ako vam se ucini pretvrdim, dodajte zlicu-2). Ostavite u pvc folijom poklopljenoj posudi da udvostruci obujam. Ovisno o tome koliko
vam se Zuri, stavite manje ili viSe kvasca - ja sam imala vremena pa sam stavila pola vredice.

3.

Tijesto premijesite i razvucite u nauljen pleh. Ostavite da se jos malo digne. Za to vrijeme ogulite patlidZzan, narezite ga na trakice,
posolite i ostavite 15ak min. Mozzarellu, ociS¢en ¢eSnjak i perSinov list nasjeckajte.

4,

Na malo maslinovog ulja proprzite ocijedene trakice patlizana (do 5 min, da omeksa). Ako vam bude presuh, dodajte Zlicu-2 vode i
prijajte dok ne ispari. Maknite s vatre, posolite, popaprite te umijesajte ¢esnjak i timijan.

5.

Rub tijesta malo premazite uljem. Po tijestu pospite pola mozzarelle, rasporedite patlidzane i masline te stavite u prethodno
zagrijanu pecnicu. Pecite 15ak min na 190-200°C (ventilatorsko pecenje). Vrijeme i nacin pecenja prilagodite svojoj pecnici.

6.

Pizzu izvadite, pospite preostalom mozzarellom i orasima te vratite u pe¢nicu da se mozzarella rastopi (do 5 min).

Napomene: Posluzite posuto sjeckanim persinovim listom. * Casa je 2, 5 dI. U sezoni tikve pripremim pire, odmjerim ga i zamrznem.
** Prvi put sam imala samo 125 g mozzarelle pa sam za donji sloj naribala malo gaude. *** Provjereno fina je i kombinacija s
vrganjima koje proprzite/propirjajte te zacinite po zelji (ja umjesto timijana stavim mazuran). U galeriji ¢ete nadi i zadnju (najdrazu)
varijantu: maniji patlidzan (pripremljen kako je navedeno u receptu) + rog paprika. Recept je napisan 29.09.2009.



