Pizza z serem twardym DZIUGAS® i szynka

Sktadniki
500 g maKki
1 tyzeczka cukru
szczypta soli
2 tyzki oliwy z oliwek
749 drozdzy w proszku
375 ml cieptej wody
200 g sera twardego DZIUGAS
1 tyzka octu balsamicznego
1 tyzka miodu
2 cebula
100 g szynki wedzonej na zimno

Przyrzadzanie

Z maki nalezy uformowac krater. Do wnetrza wtozy¢ sél, cukier, wla¢ oliwy z oliwek, drozdze wymieszane

z cieptag woda. Widelcem wolno wmiesza¢ make z bokéw. Skonczy¢ wyrabianie ciasta rekoma az do



jednolitej masy. Wyrobione ciasto nalezy wtozy¢ do miski, przykry¢ recznikiem i zostawi¢ na 1 godz.

(ciasto podwoi swojg objetosd).

Wyrosniete ciasto nalezy lekko wyrobi¢, uformowac 4 réwne kawateczki i rozwatkowac - powinny sie
otrzymac placki o srednicy 20-25 cm. Nastepnie utozy¢ na blasze do pieczenia, wytozonej papierem do
pieczenia. Cebule pokroi¢ w pétkola i usmazy¢ na oliwie z oliwek. Gdy cebula zmieknie, doda¢ ocet

balsamiczny oraz miéd, sél i pieprz, wszystko wymieszac i smazy¢ przez chwile.

Spét pizzy posmarowad olejem, posypac serem, utozy¢ cebule, posiekang szynke. Piec w piekarniku
rozgrzanym do 200C przez okoto 25 min albo do momentu az ser sie roztopi, a brzegi pizzy tadnie sie

zarumienia. Podawac z zielenina.



