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Ingredience

Potravina

Mouka psenicha celozrnna
Voda

Drozdi cerstvé lisované
Cukr bily (repny, trtinovy)
Olej repkovy

Rajcatové pyreé

Cesnek

Spenat

Tunak ve vlastni stave
Cibule salotka

Parmezan 32%
Dochucovadla:

sul, pept, bazalka

Postup pripravy
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Mnozstvi (g/ml)
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Nejprve si pripravime kynuté tésto na pizzu. V trose vlazné vody smichame
drozdi s cukrem. Celozrnnou mouku smichame v mise s malou Izickou soli

a olejem. Pridame pripraveny kvasek a dolijeme vlaznou vodou. V mise
vytvofime konzistentni tésto, které nasledné jesté dukladné prohnéteme

na pomoucené pracovni plose. Méel by nam vzniknout hladky bochanek,
ktery prendame zpét do misy, prikryjeme utérkou a nechame vykynout

30 - 40 minut. Vykynuteé tésto si na pomoucené pracovni plose vyvalime.

Z vyvaleného tésta vykrojime kolecka (staci na to mensi kulata sklenicka),
jejichz okraje mirne prsty ohneme, aby ham vznikl mélky kosicek. Raj¢atovou
pasatu smichame s prolisovanym cesnekem a trochou pepre. Touto smesi

A\ A4

potreme vnitrek kazdeho kosicku. Na to polozime listek cerstvého spenatu.
Nasledné do kazdého kosicku pridame trochu konzervovaného tunaka a na
jemno pokrajenou salotku. Posypeme syrem a muzeme pridat i trochu
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susené bazalky. KosiCky pe¢eme na plechu vylozeném pecenym papirem
v troubé predehraté na 200 stupnu priblizné 10 - 15 minut.
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