Pizza alla Lucia se
salamem a syrem
Fontina

Ingredience:
Tésto:

400 g polohruba mouka
100 g mouka semolina
7 g suSené drozdi

450 ml vlazna voda
trtinovy cukr

Cerstvé oregano

sul

Rajcatova drt:

400 g nasekana konzervovana rajCata
1 ks strouzek ¢esneku

1 ¢l bily vinny ocet

olej

cukr

sul

koreni

Navrch:

150 g syr Fontina - tvrdy syr
platky saldmu Schneider
listky Cerstvé bazalky
citronova Stava

Postup:

Tésto:

VlaZnou vodu nalijeme do velké misy a vidlickou vmichame susené drozdi, pfidame cukr a sl.
Postupné po castech prisypavame mouku, dokud nevytvorime hladké pruzné tésto. Tésto si
polozim na pomoucenou pracovni desku a vypracujeme ho rukama. Pokud jsme spokojeni s
konzistenci, tésto vratime zpét do misky a nechdme na teplém misté vykynout.

Rajcatova drt:
Raj¢ata rozmixujeme se strouzkem ¢esneku, priddme vinny ocet, trosku oleje, sdl, pept a cukr.

Vykynuté tésto vypracujeme do kruhu, pfemistime ho na plech a potfeme pfipravenou rajcatovou
drti. Nasledné pridame platky syra Fontina, platky saldmu Schneider, par listkd bazalky a
pokapeme citronovou Stavou. V predehraté horkovzdusné troubé pec¢eme pri 200° C cca 20 minut.






