Polentova pizza

Ingredience na 10 porci

polenta - 400 g

voda - 1000 g
lahudkové drozdi-10 g
sul-10g

pepf mlety - 0.5 g
tymian suseny -1g
cesnek mlety -1g
repkovy olej-10 g

olivovyolej -10 g
cesnek loupany -5g
rajcata drcena - 600 g
oregano susené -2g
bazalka Cerstva-2g
sul-2g

pepf mlety - 01g
cukr-8g

syr Violife - 400 g
rajcata - 300 g
sul-0.5¢g

slunecnicova seminka - 40 g
vlasské orechy - 30 g
lahudkové drozdi - 3 g
cesnek mlety - 0.4 g
sul-1g

bazalka ¢erstva -10 g

Servirovani

Polenta

Potfebné mnozstvi vody dame do hrnce, osolime a
privedeme k varu. Za stalého michani pomalu sypeme
polentu do vrouci vody. Snizime teplotu a varime
polentu za obc¢asného michani, dokud neziska hladkou
a hustou konzistenci. Odstavime z plotny a ochutime
lahidkovym drozdi, mletym peprem, susSenym
tymidnem, mletym ¢esnekem (mUzeme pridat i olivovy
olej) a poradné zamichame. Vylijeme na plech, ktery
jsme si vytreli*y olejem, a nechame vychladnout,
ulozime do lednice a nechame do druhého
dne ztuhnout.

Sugo

Na olivovém oleji opeceme jemné nasekany cesnek a
smazime cca 1-2 min, dokud nezacne vonét. Pozor aby
se Ccesnek nespalil. Pfidame cukr a nechame lehce
zkaramelizovat. Pridame drcena rajcata, suSené
oregano, bazalku, sul a pepr a poradné promichame a
nechame varit asi 15-20 minut, dokud se smés trochu
nezredukuje a nezhoustne. Pokud je omacka prilis
kyseld, mizeme pridat jesté trochu cukru.

Parmezan

Do mixéru dame dynova seminka, vlasSské
orechy, lahudkové drozdi, suSeny cesnek, sul a

rozmixujeme najemno.

Pizza

Na vychladly polentovy korpus dame rajcatovou
omacku, nakrajeny syr Violife na platky, rajcata
nakrajena na kolecka, ktera lehce osolime a opepfime,
a dame péct na 180°C na 15-20 minut. Upecenou
polentovou pizzu posypeme seminkovym parmezanem
a ozdobime listky cerstvé bazalky.

Upecenou polentovou pizzu posypeme seminkovym parmezanem a ozdobime listky

cerstvé bazalky.



pepr mlety - 019 Tip

Polentu sypeme do vrouci vody postupné a pomalu, predejdeme tak tvoreni hrudek. Aby
korpus dobre drzel, dame o trochu méné vody, nez je uvedeno v navodu na pripravu. Pro
zvysSeni podilu bilkovin v pokrmu pridame tofu nebo tempeh.



