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Darzenu pica ar pepperoni

Kraukskiga, aromatiska un bagatigi garnéta pica, kura satiekas klasiskie darzeni un pikanta pepperoni desa.
Pagatavota no majas gatavotas pamatnes, tomatu mérces un svaigam piedevam — lieliska izvéle gimenes
vakarinam vai draugu ballitei.

5 G

1 H 30 MIN



Picas miklai nepiecieSams Picas miklas pagatavoSana

250 g kvieSu miltu 1. Maza blodina samaisa siltu ddeni, cukuru un raugu. Atstaj uz 5-10 minatém, lidz paradas
1 tejk. sals putas.
1 tejk. cukura 2. Cita bloda sajauc miltus un sali. Pievieno rauga maisfjumu un olivellu.

7 g sausa rauga (1 pacina) ) o o )
) 3. Mica 8-10 mindates, lidz mikla klast gluda un elastiga (ja lipiga — pievieno nedaudz miltu).
150 ml silta Gdens

1 &dk. olivellas 4. Parklaj ar tiru dvieli un |auj ragt silta vieta apméram 1 stundu, lidz mikla dubultojas apjoma.
Picas mércei nepiecieSams Picas mérces pagatavo$ana
200 g sasmalcinatu tomatu vai tomatu pasatas 1. Katlina sakarsé olive|lu, pievieno kiploku un sauté 1 minati.

1 kiploka daivina, sasmalcinata - - op )
2. Pievieno tomatus, oregano, sali un piparus.

1 téjk. kaltétu oregano vai baziliku
Sals un pipari pec garsas 3. Uz mazas uguns vara 10-15 minates, laiku pa laikam apmaisot, lidz mérce nedaudz sabiezé.

1 édk. olivellas . - <
M Picas salikSana un cepSana

Pildijumam nepiecieSams 1. Uzkarsé krasni lldz 220°C. Ja izmanto picas akmeni, liec to cepeskrasni uzkarséties.

Vari pielagot pec savas gaumes, bet klasiska kombinacija ir Sada: 2. Uz miltiem parkaisitas virsmas izrullé miklu [1dz vélamajam biezumam.
150-200 g rivéta mocarellas siera

10-12 pepperoni skeles 3. Parnes uz cepampapira vai picas pannas.

Y2 sarkanas paprikas, planas Skéles 4. Parklaj ar planu kartinu tomatu mérces.
. - ) o m SLAls

/2 zalas paprikas, planas Skeles 5. Uzber sieru un izkarto darzenus un pepperoni Skéles.

¥ sika sarkana sipola, planas skéelés

. _ . 6. Nedaudz parlej ar olivellu, péc véléSanas pieber nedaudz sali un piparus.
Dazas sénes, sagrieztas

Melnas olivas (péc izvéles) 7. Cep 12-15 minates, lidz garoza klust zeltaini briina un siers izkast.
Olivella parslacisanai 8. Lauj picai paris mindtes atdzist, dekoré ar rukolu vai baziliku, sagriez porcijas un pasniedz.
Svaigs baziliks vai rukola dekoréSanai (péc izvéles)
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