GAIZKA TIJERO Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

200g mozzarella

4 tomate koilarakada
1/2 piper berdea

1/2 piper gorria

1/2 tipula

3 txanpinoi

Oreaq:

- 250 g legamia duen irina
- 1/2 edalontzi ur

- 3 koilarakada oliba olio

- Gatz pittin bat.

Prozedura:

Lehenik eta behin, barazkiok bereizita bigunduko
ditugu.

Orea luzatuko dugu eta gainean tomatea eta
mozzarella jarriko dugu, ore osoa estaliz.

Gero barazkiaok ipiniko ditugu eta azkenik gazta
emmental pixka batetik amaituko dugu.

Orea egiteko:

Nahastu bol batean: 240g irin legamiarekin, 3
koilarakada oliba olio, 1/2 edalontzi ur eta gatz
pittin bat.

Dena eskuekin nahastu bola bat lortu arte.

Bola lortzerakoan 30 minutuz jalkitzen utziko dugu.
Egur batekin masa ahalik eta finena luzatu.

Laberatu:

Bota irina labeko erretiluan.

Aurretik, berotu labea 250 gradutan.

Sartu pizza eta 15 minutu inguru barruan eduki,
labearen arabera.
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GAIZKA TIJERO Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

- 200g mozzarella

4 cucharadas tomate
1/2 pimiento verde
1/2 pimiento rojo

- 1/2 cebolla

- 2 champinones

Masa:

- 2509 harina con levadura
- 1/2 vaso de agua

- 3 cucharadas aceite oliva
- Pizca de sal.

Elaboracion:

Para hacer la base:

Mezclar en un bol:

240g de harina con levadura, 3 cucharadas de
aceite de oliva, 1/2 vaso de agua y una pizca de
sal.

Mezclaremos todo con las manos hasta que se
convierta en una bola.

Dejaremos reposar la bola durante 30min.
Estiraremos la masa con un rodillo dejandola lo
mas fina posible.

Primero, pocharemos las verduras por separado.
Estiraremos la base y encima pondremos el
tomate y la mozzarella cubriendo toda la base.
Luego colocaremos las verduras y terminaremos
con un poco de queso emmental.

Hornear:

Echaremos harina en la bandeja del horno.
Precalentaremos el horno a 250°C.

Meteremos la pizza unos 15min aproximadamente
segun el horno.
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