Pizza so Sunkou a salamou na neapolsky spdsob :)

Potrebujeme
Na cesto: 350 g muky, 20 g drozdia, 2 polievkové lyZice oleja, 220 ml vlaznej vody, sol, tuk na vymastenie formy,

Na plnku: 250 g syra ricotta alebo Cerstvého tvarohu, 125 ml mlieka, 3 vajcia, 120 g syra mozzarella alebo
solan, 50 g Sunky a 50 g saldamy, 2 malé paprikové klobasy, 1 polievkova lyZica Cerstvej posekanej bazalky, sol,
mleté Cierne, korenie.

Postup

1. Muku preosejeme na doske. Uprostred urobime jamku, do ktorej rozdrobime drozdie. Pridame olej a Stipku
soli. Prilejeme vodu (asi 220 ml) a zamiesime hladké cesto. Po vypracovani cesto uloZzime do misy, poprasime
mukou a nechadme asi 2 hodiny kysnut.

2. Syr ricotta rozmrvime. Mozzarelu pokrajame na kocky. Sunku a saldmu pokrajame na tenké pasiky. Klobasky
o3Upeme a pokrajame na kolieska. Z vaji¢ok oddelime Zitky. Z bielkov vy$lahdme tuhy sneh. Syr ricotta ddme do
vacSej nadoby. Postupne prilievame mlieko a intenzivne mieSame drevenou vareskou. Posolime a pridame
mleté ¢ierne korenie. Priddvame po jednom Zitky a mieSame, a? dostaneme jednoliatu masu. Priddme k nej
tuhy sneh z bielkov a premieSame. Nakoniec priddme Sunku, saldmu a kolieska klobasy.

3. Nakysnuté cesto rozvalkame na 4 az 5 mm hruby plat a prikryjeme nim dno formy na pizzu (u nas okrdhla
kolacova forma so zubkovanym okrajom). PInku starostlivo vymieSame a pokryjeme nou povrch cesta.

4. Pecieme asi 20 minut pri teplote 200°C.

Poznamka:
pre 4 osoby, priprava: 2 hodiny a 35 minut, tepelna Gprava: 20 minut.
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