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PIZZA (PICA )

Testo za 4 pice:
e 1kg moke
e 1 kocka sveZega kvasa(42g)
e 7dlvode
e 8Zlicoljcnega olja
e 1 7licka soli
e Y% Zlicke sladkorja
Priprava:

Iz sestavin zamesimo kva$eno testo, ki naj 1 uro vzhaja. Cetrtino testa poloZzimo na dobro naoljen
pekac in ga z rahlim pritiskanjem z dlanmi razSirimo po pekacu do debeline najve¢ 1 cm. Testo
oblozimo s pelati ali sveZim paradiznikom, potresemo z origanom ter dodamo sestavine po okusu, po
katerih pica obicajno dobi tudiime. Povrhu posujemo nariban sir ali mocarelo, po Zelji dodamo
nacho sir ali ketchup. Pico pecemo 20 minut pri 200 - 220°C.

Univerzalni dodatki za pico:
e pelati ali sveZ olupljen in odcejen paradiznik brez semen
e nariban sir ali mocarela

e origano

Viri:
recept: Nada Trost, osebna zbirka receptov

foto: http://jazkuham.si/recepti-pica/

»Operacijo delno financira Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada ter Ministrstvo za izobraZevanje, znanost in $port. Operacija se izvaja v okviru
Operativnega programa razvoja ¢loveskih virov za obdobje 2007 — 2013, razvojne prioritete: Razvoj ¢loveskih virov in vseZivljenjskega ucenja; prednostne usmeritve:
I1zbolj$anje kakovosti in ucinkovitosti sistemov izobraZevanja in usposabljanja«
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