HITRA PICA

K pripravi pice povabi celo druZino. Lahko si razdelimo delo.

PA ZACNIMO.

HITRA PIZZA

Pico bomo naredili brez tezav, saj imamo Ze veliko izkuSenj s pripravo hrane.

NAJPREDJ si pripravimo vse, kar bomo potrebovali, in to poloZimo na povrsino, kjer

bomo delali.

KUHINJSKI PRIPOMOCKI, ORODJE:

e skleda za mesanje,
e Kkozica,

e Kkuhalnica,

e valjar,

e strgalo za sir,

* noZ,

e deska za sekljanje,
e dva pekaca.
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SESTAVINE ZA PRIPRAVO SEST PIC, premera 10 cm
Testo:

e 45 dag MOKE,

e tri¢ajne Zlicke PECILNEGA PRASKA ali VINSKEGA KAMNA,
e 15 dag SIRA,

e 12 jedilnih ZLIC MLEKA,

e 12 dag surovega MASLA,

e tri ¢ajne Zlicke SOLI.
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Za pizo potrebujei:

Slika 2
Omaka:

e tri PARADIZNIKI (lahko iz plo€evinke),

e tri manje CEBULE,

e tri jedilne Zlice PARADIZNIKOVE mezge,
e Scepec SOLI in POPRA.
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Slika 3



Nadev ali sestavine za okrasitev:

e rezine Sunke,

e nariban sir,

e olive,

e narezani Sampinjoni,
e koruza iz ploc¢evinke,
e palicice iz paprike,

e koScki hrenovke,

e zalimbe (npr. origano).




PRIPRAVA OMAKE

1. KORAK
Cebulo olupimo, prerezemo na pol in dobro sesekljamo na deski za sekljanje.

2. KORAK
Sesekljano ¢ebulo damo v kozico. Dodamo paradiZnik (nasekljan ali iz plocevinke),
paradiZnikovo mezgo, sol in poper. Vse dobro premesamo.

3. KORAK
To meSanico postavimo na Stedilnik in jo pustimo rahlo vreti 15 minut. Veckrat
premesamo. Nato jo vzamemo s $tedilnika in ohladimo.




PRIPRAVA TESTA

Pecico nastavimo na 200 stopinj Celzija.

1. KORAK
V skledo za me$anje damo MOKO s PECILNIM PRASKOM ali z vinskim kamnom,
SOL in MASLO v kos¢kih.

2. KORAK
S konicami prstov tako dolgo drobimo MOKO in MASLO, da postane mesSanica
podobna velikim drobtinam.

3. KORAK
Dodamo SIR in MLEKO. Vse dobro zmeSamo, da dobimo KROGLO iz testa.




4. KORAK

Kroglo razdelimo v pet ali Sest manjsSih krogel. Vsako razvaljamo, da dobimo okroglo
plosco s premerom 10 cm.

5. KORAK

Plo$¢e iz testa POLOZIMO na namas¢ena pekaca. S kuhalnico enakomerno
RAZPOREDIMO po testu OMAKO, ki naj sega ¢isto do roba.

6. KORAK

Pico okrasimo z NADEVOM.



NAMIGI za okrasitev

"

PIZZA »MISKA.
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ZNEZDNA PIZZA




7. KORAK
Pice damo v pecico za 15 do 20 minut, dokler robovi pice ne postanejo zlato rumeni.

8. KORAK
Med tem ko se pica pece, pripravimo POGRINJEK na MIZI.

Ne pozabimo na kozarce z VODO.

9. KORAK

Preden za¢nemo jesti, pa fotografirajmo mizo s pogrinjki in picami. Fotografijo nam
lahko posljete na naslov, ki je na nasi spletni strani.

DOBER TEK!



MATIJA nam je poslal utrinke priprave pice.

Matijeve spretne roke gnetejo testo.

»Pogum, ponos in timsko delo. To je
skrivnost odli¢ne pice«, nam je povedal
Matija.

Matija, ¢estitamo za ODLICNO pripravo pice.

V naslednjem tednu pa sledijo novi kuharski izzivi. Spremljajte nas!



