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TD 4 porcje 2 godziny

Sktadniki

m 500 g maki m 30 pomidorkow koktajlowych,

m 1 tyzeczka cukru (opcjonalnie) przepo"fo_vx{iovy'(;h o

m 1 %tyzeczki suszonych drozdzy instant = 2+yzk| swiezych lisci rozmarynu,
m 30 ml oliwy z oliwek pOSIekgnych o N
m 300 ml wody, cieptej, dodatkowa ilo$¢ do m 1 tyzeczka grubej soli morskiej
podlewania

m 1 tyzeczka drobnej soli

Przygotowanie

=
1 Lekko naoliw duzg miske i duzy kawatek folii spozywczej, a nastepnie odstaw na bok.
=)
2 Zamocuj fopatke do wyrabiania ciasta w kielichu do gotowania.
? Umies¢ w kielichu do gotowania 500 g maki, 1 tyzeczke cukru, 1 % tyzeczki suszonych drozdzy instant, 30 g oliwy z
L—J oliwek, 300 ml wody i 1 tyzeczke drobnej soli.
=)
4 Wyrabiaj ciasto.
? Przetéz ciasto do naoliwionej miski, przykryj przygotowang folig spozywczg i odstaw do wyrosniecia, az podwoi swoj3
L~ J objetos¢ (ok. 1-2 godziny).
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Pod koniec czasu wyrastania posmaruj olejem duzg blache do pieczenia i odstaw na bok.

Roztéz ciasto na przygotowanej blasze za pomocg naoliwionej szpatutki i pozostaw do wyrosniecia na kolejne 30 minut.

Rozgrzej piekarnik do 220°C.

Uzywajgc naoliwionych opuszkow palcow, zrob wgtebienia na catym wyrosnietym ciescie i wcisnij w nie potowki
pomidordw przecietg strong do gory. Posyp rownomiernie igietkami rozmarynu, grubg solg i dodatkowa wodg, a
nastepnie skrop oliwa z oliwek.

Wtéz ciasto do piekarnika i piecz 20 minut (czas pieczenia dostosuj do swojego piekarnika).

Gotowe do podania! Smacznego!
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