Syrova pizza
@ 90 minut narocnost @ @O O
Ingredience

* 100 g Jihoceskeé nivy 30 %
¢ 120 g Blatackého zlata

¢ 100 g uzeného TylZzského syru
* 100 g syru Madeland light 30 %
¢ 100 g syru Moravsky bochnik

¢ 50 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani

Tésto:

500 g hladké mouky

1 I1Zicka soli

2 IZice olivového oleje

1 baleni drozdi

1 I1zicka cukru

250 ml vlazné vody

Navod na pripravu:

Drozdi rozdrobime ve vlazné vodé. Pfisypeme cukr a nechame vzejit kvasek. Mouku smichame se soli, olejem
a pomalu vmichame kvasek. Po zapracovani tésto prikryjeme utérkou a nechame v teple cca jednu hodinu
vykynout. Mezitim si nastrouhame nahrubo uzeny TylZzsky syr a Madeland light 30 %. Blatacké zlato nakrajime
na platky a Jiho&eskou nivu rozdrobime na mensi kousky. Vykynuté tésto rozdélime na dvé &asti a vyvalime
tenké kulaté placky. VloZime na plech s pecicim papirem, potfeme Cerstvou JihoCeskou smetanou a poklademe

jednotlivymi syry. Pe€eme v pfedehraté troubé pfi 200 °C cca 15 minut.




