Recept mesice

Cervenec
Pizza Bolognese 2011

Maly obéd nebo obcCerstveni (svainu) ocefuji zakaznici
jako rychlou alternativu klasického hlavniho jidla po cely
rok, obzvlast vsak v horkych letnich mésicich.

Dnes jiz spotfebitelé nejsou odkazani pouze na stanky

s rychlym obCerstvenim, ale chutové bohatou pizzu s vini
|talie si mohou koupit i ve svém oblibeném pekarstvi.

Krehky korpus je velice jednodusSe pfipraven ze smési Bolino. Zachovava
si dlouhou Cerstvost a tésto i v tenké vrstvé dobfe napéka, tzn. Ize na néj
nanést vysokou davku néplné bez tvorby zakalce. Typicka chut italské
pizzy je dana termostabilni napini MELLA*PRIM - Bolognese.

Vrstvu napiné Ize rozetfit az do kraju korpusu bez toho, Ze by se zde (.)
pfipalovala, jak to Easto délaji naplné s keCupem. Dle fantazie mize kazdy
pekaf pouzit zeleninu, olivy, syr a dal$i ingredience. I R E KS

ENZYMA



Recept mesice

Doporuéena receptura:

Suroviny Mnozstvi (%)
Tésto:

Bolino 25,00
PSeni¢na mouka hladka svétla 100,00
Margarin stolni 4,00
DroZdi pekarské 5,50
Cukr krupice 5,00
Sul jemna 2,25
Voda pitnd 56,00
Napln: 115,00
MELLA*PRIM - Bolognese 37,00
Voda pitnd 78,00
Dohotoveni:

Spenatové listy, geré olivy, rajéata nebo

jiné druhy zeleniny

Syr na posypani

Doporuéeny technologicky postup:

Doba miseni: 3+ 5 min.
Teplota tésta: 25°C

Zrani tésta: 20 min.
Kynuti: 40 min.
Teplota peceni: 240 °C v pare
Doba peceni: 10 - 11 min.

Vymisené a vyzralé tésto rozvalime na tloustku 1,8 mm do kulatého tvaru.

Na néj naneseme dle chuti néplii MELLA*PRIM - Bolognese a rovnomérné ji
rozetfeme. Po vykynuti tésta poklademe Spenétové listy, olivy a dalSi ingredience.
Nakonec posypeme strouhanym syrem a dame péct. Po vychladnuti krajime na
pozadované kusy.
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