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Sokujuce pizza cesto z karfiolu

Suroviny:

4 salky ruziciek
karfiolu

2 celé vajicka

2 Salky makkého
ovcieho syra
(pripadne kozieho)

2 CL sugeného
oregana

1 CL soli
OblUbené
ingrediencie na
oblohu

Stranka 1/1

Cas pripravy: 45 minGt

Druh jedla: Bezmasité a mucne jedla;
Pomazanky, Salaty a slané snacky

Radi experimentujete a uz ste dlho nevyskusali ni¢
nové? Nad neprekonatelnou chutou tejto
neuveritelhej pizze urcite nebudete ohrriat nosom.
Vynimocnost cesta je v tom, Ze neobsahuje ani
stipku bielej muky, kvasnic &i kravského mlieka.
Napriek tomu je pri sprdvnom postupe pizza

cesto elastické a nerozpaddva sa. Pizza potesi
nielen celiatikov ale aj milovnikov zdravej
kuchyne. Vegédni mézu ovci syr nahradit
strihanym tofu. Oregano mézete pokojne nahradit
inou bylinkou.

Postup prace:

Ruru si predhrejeme na cca 230 stupnov C (pripadne pouzijeme program na
pecenie pizze). Ruzi¢ky karfiolu vlozime do mixéra, zmixujeme najemno.
Rozmixovany karfiol vlozime do hrnca, priddme vodu, privedieme k varu a na
miernom ohni varime do makka (stac¢i par minut). Ak nemate nic proti
mikrovinke, moézete karfiol pohodine podusit v sklenej mise. Uvareny karfiol
scedime cez sitko a pomocou utierky z neho vyzmykame prebyto¢nd vodu.
Tato procedura je velmi vel'mi délezitd, pretoze vdaka nej sa cesto nebude
rozpadavat!! Do karfiolu priddme vSetky ostatné ingrediencie, vypracujeme
cesto (mozete pokojne pridat trochu olivového ¢i kokosového oleja). Na plech
ddme papier na pecenie, nah pomocou ridk vytvarujeme lubovolny tvar pizza
cesta. Cesto upecieme v rure do zlatista, nasledne ho oblozime oblohou
podla vlastnej chuti a dopecieme v rure. lhned poddvame.
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