Pizza fritta s pérkem,
Jiho€eskym zervé
a Jihoceskou nivou 45%

@ 30 minut + doba kynuti narocnost @@OO

Ingredience (2 porce)

2 baleni JihoCeskeé nivy 45%

370 g hladké mouky
240 ml vody

1,5 1Zi€ky suSeného drozdi

1 I1Zicka cukru

1/2 1Zi€ky soli

2 porky

1 hrst vlaSskych ofechu

2 baleni Jiho¢eského Zervé

1 hrst pazitky

1 Izice olivového oleje

¢ olej na smazeni

Navod na pripravu:

V mise zadélame tésto na pizzu z hladké mouky, vody, suseného drozdi, cukru a soli. Nechame kynout cca 1,5-2
hodiny. Pérek nakrajime na kolecka a orestujeme na olivovém oleji. Dochutime soli a pepfem. VlaSské ofechy
orestujeme na suché panvi. JihoCeské zervé smichame s najemno nakrajenou pazitkou, soli a pepfem. Tésto
rozdélime na 6 ¢asti a nechame kynout jesté cca pul hodiny. Z tésta vytvarujeme pizzu a osmazime ji v oleji

dozlatova. Poté kazdou placku potfeme JihoCeskym Zervé, pfidame porek, vliaSské ofechy a posypeme

Jiho¢eskou nivou 45%.




