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Pizza - ciasto puszyste
Czas przygotowania: 15 min + 1 h wyrastanie ciasta
TIlos¢ porcji: 2

Sktadniki:

400 g maki

30 g drozdzy

4 tyzki oliwy z oliwek

2/3 szklanki mleka rozcienczonego z wodg w réwnych proporcjach
pot tyzeczki soli

szczypta pieprzu

bazylia, oregano, tymianek

Sposob przyrzadzania:

Make wsypac do duzej miski, dodac sdl i rozdrobnione drozdze. Zrobi¢ wgtebienie,
dola¢ oliwy z oliwek i troche rozcienczonego z woda mleka. Wyrabia¢ ciasto dodajac
stopniowo mleko z wodgq. Ciasto zagniata¢ przez okoto 10 minut. Nastepnie
odstawi¢ na okoto godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia, a potem rozwatkowac
na placki grubosci 5-6 mm i ponaktuwac je widelcem.

Pizza - cienkie ciasto
Czas przygotowania: 20 min przygotowanie + 1,5h wyrastanie ciasta
TIloé¢ porcji: 2

Skiadniki:

400 g maki

40 g drozdzy

6-7 tyzek oliwy z oliwek

woda

pét tyzeczki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

sol, pieprz, bazylia, oregano, tymianek

Sposob przyrzadzania:

Drozdze rozdrobnic¢ i rozmieszac z trzema tyzkami wody, potowa tyzeczki cukru i szczyptg soli. Dodac trzy tyzki
maki, doktadnie wymieszac i wyrobi¢ z ciasta watek. Odstawi¢ na pdl godziny w ciepte miejsce.
Make wsypac do duzej miski, wymieszac z proszkiem do pieczenia, szczyptq soli i pieprzu i ziotami. Zrobi¢
wglebienie, wla¢ oliwe z oliwek, jedng czwartg szklanki wody i wymieszac tyzka. Dodaé watek przygotowanego
wczesniej ciasta. Zagnie$¢ doktadnie na jednorodng mase. Uformowac dwie kule i odstawi¢ na godzine do
wyrastania w ciepte miejsce.
Ciasto rozwatkowad na okragty placek o grubosci okoto 3 mm i ponakiuwad je widelcem.

Pizza Neapolitanska
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 godz. - zaleznie od wariantu
TIloé¢ porcji: 2

Sktadniki:

200 g mozzarelli

okoto 8 odsaczonych filecikow anchois
4 nieduze pomidory

20 czarnych oliwek bez pestek

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)

Sposoéb przyrzadzania:
Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypac¢ serem mozzarella, a
na wierzchu roztozy¢ pokrojone drobno anchois na kawatki okoto dwdch centymetréw, plastry pomidoréw i
oliwki. Piec okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni.

1
Copyright © by Zmp3 TEAM



Margherita
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 godz. - zaleznie od wariantu
TIlo$¢ porcji: 2

Skiadniki:
200 g mozzarelli
(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)

Sposob przyrzadzania:
Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypa¢ serem mozzarella.
Piec okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni.

Pizza Lososiowa
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 h - zaleznie od wariantu
Iloé¢ porcji: 2

Sktadniki:

200 g mozzarelli

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)
100 g wedzonego tososia

2 czubate tyzki odsaczonych kaparow
1 duza cebula

Sposob przyrzadzania:
Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypa¢ serem mozzarella.
Na wierzchu utozy¢ mate kawatki tososia, kapary oraz pokrojona w kostke cebule. Piec przez okoto 20 minut w
temperaturze 180 stopni.

Pizza Grecka
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 h - zaleznie od wariantu
TIlos¢ porcji: 2

Sktadniki:

200 g mozzarelli

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)
2 pomidory

125 g sera feta

10 czarnych oliwek bez pestek

2 cebule

Sposob przyrzadzania:

Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypac¢ serem mozzarella.
Na wierzchu utozy¢ pokrojone w plastry pomidory, odsaczone oliwki, pokrojony w centymetrowe kostki ser feta
oraz plasterki cebuli. Piec przez ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni.

Pizza Tonno
Czas przygotowania: maksymalnie 2,5 godz. - zaleznie od wariantu
TIlo$¢ porcji: 2

Sktadniki:

200 g mozzarelli

puszka tunczyka w oleju

2 mate cebule

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)

Sposob przyrzadzania:

Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypac¢ serem mozzarellg,
a na wierzchu roztozy¢ odsaczonego i rozdrobnionego tunczyka oraz pokrojong w piérka cebule. Piec okoto 20
minut w temperaturze 180 stopni.
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Pizza Hiszpanska
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 h - zaleznie od wariantu
TIlos¢ porcji: 2

Sktadniki:

100 g mozzarelli

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)
50 g filecikdw anchois

2 tyzki orzeszkdéw ziemnych

2 tyzki rodzynek

3 duze cebule

mielone chilli

Sposob przyrzadzania:

Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypa¢ serem mozzarella.
Na wierzchu utozy¢ pokrojone w plastry cebule, mate kawatki odsaczonych anchois, rodzynki i orzeszki ziemne.
Posypac chilii. Piec przez ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni.

Pizza Wegetarianska
Czas przygotowania: Maksymalnie 2,5 h - zaleznie od wariantu
TIlos¢ porcji: 2

Sktadniki:

200 g mozzarelli

(patrz takze skfadniki ciasta i sosu)

2 pomidory

2 mate cebule

5 -6 szparagdéw lub 10 - 12 rézyczek brokutow

Sposoéb przyrzadzania:

Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypac¢ serem mozzarella.
Na wierzchu uktadaé plasterki pomidoréw, pokrojong w piérka cebule oraz ugotowane wczesniej - najlepiej na
parze - szparagi, przekrojone na potowki badz rézyczki brokutéw. Piec ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni.

Pizza Alpejska
Czas przygotowania: maksymalnie 2,5 godz - zaleznie od wariantu
TIlo$¢ porcji: 2

Sktadniki:

100 g mozzarelli

200 g lesnych grzybow
2 cebule

tyzka oliwy z oliwek

sos biaty:

2 tyzki masta

2 tyzki maki

pot szklanki maki

125 g kwasnej $mietany
sol, biaty pieprz, tymianek

Sposoéb przyrzadzania:

Na ciescie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS POMIDOROWY. Oba placki posypac¢ serem mozzarella.
Przygotowac biaty sos: masto rozpusci¢, wymieszaé z maka, nie zdejmujac z ognia rozprowadzi¢ z zimnym
mlekiem. Chwile podgrzewac.

Wystudzi¢ i wymieszaé ze $mietang, doprawi¢ do smaku. Cebule pokroi¢ w kostke, grzyby na plasterki, smazy¢
2-3 minuty na oliwie.
Przygotowane placki pola¢ sosem i utozy¢ na nich grzyby. Piec 20 min w temperaturze 180 stopni.

Smacznego!

3
Copyright © by Zmp3 TEAM



Sktady pozostatych pizz:

Italia: ser, oliwki, bazylia, oregano

Bolognese: ser, bolonese, cebula

Romana: ser, szynka, pieczarki, pomidor

Hawajska: ser, szynka, ananas

Bruno: ser, salami, pieczarki

Cipolla: ser, szynka, salami, czosnek

Polla: ser, tunczyk, cebula

Verona: ser, szynka, salami, cebula

Rustica: ser, salami, baleron, cebula, jajko, oregano

Fungihi di bosco: ser, pieczarki, czosnek

Tuna: ser, turiczyk, pieczarki, cebula

Oregano: ser, szynka, pieczarki, papryka, oregano

Parfetto: ser, tunczyk, papryka, peperoni

Americana: ser, salami, papryka, czosnek, pomidory, chili

Palermo: ser, szynka, salami, peperoni, oliwki

Quatro stagioni: ser, szynka, salami, pieczarki, papryka

Pinoccio: ser, bolognese, cebula, brokuty, kukurydza

Diavolo: ser, szynka, salami, pieczarki, cebula

Primavera: ser, szynka, salami, papryka, peperoni

Capricciosa: ser, szynka, pieczarki, oliwki, pomidor

Uno: ser, bolognese, pieczarki, papryka, cebula, brokuty, kukurydza
Amino: ser, bolognese, pieczarki, papryka, kukurydza

Mexicana: ser, salami, pieczarki, papryka, cebula, czerwona fasola, chili
Calzone Napoli: ser, szynka, salami, pieczarki, papryka, oliwki, chili, bazylia(najlepiej aby ja zawing¢)
Giardinierra: ser, szynka, salami, pieczarki, papryka, cebula, kukurydza
Pronto: ser, szynka, baleron, boczek, pieczarki, jajko

Dyrektor: ser, szynka, salami, pieczarki, papryka, cebula, czosnek, peperoni, chili
Quatro fromaggi: ser, cztery rodzaje sera, oregano

Romulus: ser, szynka, pieczarki, papryka, brokuty, kukurydza, groszek
Frutti di mare: ser, owoce morza (kalmary, matze, krewetki), czosnek, oliwki
Fiorentina: ser, czosnek, jajko, szpinak, oregano

ROCki: ser, szynka, salami, baleron, boczek, bolognese, pieczarki, cebula, jajko
Pascatora: ser, turiczyk, anchois (stone sardynki), owoce morza, czosnek
Mix: ser, szynka, salami, baleron, boczek, pieczarki, papryka, cebula, jajko, peperoni, oliwki, parmezan
Shoarma: ser, shoarma, cebula, papryka, pieczarki

Pompea: ser, kurczak, cebula, pieczarki, papryka

Wiejska: ser, Kurczak, cebula kukurydza, czerwona fasola, peperoni, chili
Maestro: ser, kurczak, szynka, czosnek, papryka, oregano

Kebab: ser, kebab z kurczaka, cebula

Peperoni: ser, peperoni, cebula

Andaluzyjska: ser, oliwki, mieso

Usmiech Boryny: ser, kietbasa, pieczarki, cebula

Barbacue: ser, bekon, kawatki kurczaka, cebula,

Boryna na Hawajach: ser, 1 potowa: szynka, ananas, kukurydza, dodatkowy ser; 2 potowa:
kietbasa, pieczarki, cebula
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Carbonara: ser, bekon, pieczarki, cebula, dodatkowy ser (sos $mietanowy zamiast pomidorowego)
Kurczak Boryny: ser, kawatki kurczaka, cebula, czerwona papryka

Piekielny kurczak: ser, kurczak, bekon, cebula i papryka piri piri

Tropikalny kurczak: ser, kurczak, bekon, ananas i cebula

Aragoﬁska: ser, 1 potowa: szynka, bekon, kukurydza, ananas, 2 potowa: mieso, oliwki, pieczarki,
czerwona papryka

Ekskluzywna: ser, szynka, pieczarki, czerwona papryka, kukurydza

Jalapel‘lo: ser, mieso, bekon, czerwona papryka, cebula,

Salamanka: ser, czarne oliwki, bekon, szynka, czerwona papryka,

Indyjska: ser, sos $mietanowy; sos curry, ser, kurczak, ananas, cebula, przyprawy indyjskie w saszetce
Meksykar'lska: ser, mieso, bekon, kukurydza, papryka czerwona, papryka ostra piri piri

Sosy i Salatki

Pizza - sos pomidorowy ->0bowiazkowy dodatek do pizzy.
Czas przygotowania: 5 minut
TIlo$¢ porcji: 2

Sktadniki:

2 tyzki pasty pomidorowej

2 tyzki wody

2 zabki czosnku

sol, pieprz

2-3 tyzki posiekanych, $wiezych ziot

Sposéb przyrzadzania:
Paste pomidorowg wymieszac¢ z woda, doda¢ przecisniety przez praske lub drobno posiekany czosnek. Mocno
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Dodac¢ posiekane drobno ziota. Odstawi¢ na okoto 10 - 15 minut.

Satatka Coleslaw

Skiadniki:

8 filizanek biatej kapusty startej na grubej tarce jarzynowej

1/4 filizanki drobno startej marchewki

2 mate cebule drobniutko posiekane

1/3 filizanki cukru pudru [moze by¢ nieco mniej]

1/2 tyzeczki [do herbaty] soli

1/8 tyzeczki [do herbaty] pieprzu

1/4 filizanki mleka [lub nieco mniej, jesli majonez nie jest bardzo gesty]
1/2 filizanki majonezu [dobrze, zeby byt gesty np. Dekoracyjny,
1 1/2 tyzki [do zupy] biatego octu winnego

2 1/2 tyzki [do zupy] soku z cytryny

Sposoéb przyrzadzania:

Startg kapuste i marchewke wsypac do sporej miski, dodac¢ posiekang cebule. Cukier wymieszac z solg,
pieprzem, mlekiem, majonezem, octem, sokiem z cytryny do uzyskania jednolitej konsystencji. Sosem polac
warzywa i bardzo doktadnie wymieszaé. Odstawi¢ na 2 godziny w chtodne miejsce.
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HURGZAK ala KFG

- 4 skrzydetka kurczaka
- jedno jajko

- sol

- curry

- ostra papryka

- maka

- mleko

- olej

- butka tarta

- ptatki kukurydziane
- tyzka masta

Sposob przygotowania:

Skrzydetka moczy¢ okoto 45-50 minut w wodzie z dodatkiem soli

W miedzy czasie wymieszac jajko z dodatkiem mleka i przypraw (curry, ostra papryka, sol).
Ilo$¢ przypraw jaka uzyjemy zalezy od naszego gustu i od tego jak ma by¢ ostry kurczak.
Na talerzu nalezy wymiesza¢ make i butke tarta w proporcji 1:3 z tyzka rozdrobnionych
ptatkéw kukurydzianych.

Czesci ze skrzydetek ktore nie majg miesa wyrzuci¢, a pozostate odsaczy¢ z wody,
nastepnie w butce tartej z makq, a potem w jajku z przyprawami i na koniec jeszcze raz
w butce z magka © Pamietaj !! Aby na kawatkach kurczaka byto duzo panierki !!

Nastepnie w wysokim naczyniu (np. Patelni) rozgrzej olej z dodatkiem masta (nada to aromatu)
i gdy ttuszcz bardzo sie rozgrzeje, wtdz do niego panierowane skrzydetka.

Pamietaj !! Oleju musi byc¢ tyle aby mieso byto cate zanurzone !!

Smazy¢ do uzyskania ztotawego koloru ©

Smacznego!
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