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Karfiol, priblizne 500 g na
osobu

Vajcia

Plechovka krajangch
paradajok

Stradik cesnaku

ArtiCokové srdiecka z
pohéra

Paradajky, susené
Rukola, Cerstva

Piniové oriesky

Olivovy olej

¢ Oregano drvené

¢ Bazalka sugena drvena
¢ Tymian su$eny

¢ Himalajska sol

o

(KOTANYI

1881

Karfiolova pizza so susengmi
paradajkami

@ 35-45Min @ Q@@

Priprava

1 Umyté karfiol, nakrajajte ho na vacsie kisky a v kuchynskom robote
rozmixujte na drobno. Ochutte 1 CL soli a nechajte 10 mindt postéat. Polozte
na Gista utierku a ¢o najlepsie vytlaéte tekutinu. Z karfiolu vyjde vel'a vody —
vd'aka tomu bude zaklad pekne chrumkavy.

2 Predhrejte rdruna 220 °C (428 °F) pomocou konvenéného nastavenia rdry.

3 Zmiesajte karfiol s vajickami a 2 PL olivového oleja a ochutte korenim a 2 CL
oregana.

L4 Karfiolovli zmes roztlacéte na plech s papierom na pecenie a vytvarujte jednu
alebo niekol’ko okrdhlych alebo $tvorcovych zakladov pizze. Pecte priblizne
15 mindt, kgm zéklad nebude zlatohnedy.

5 V mixéri rozmixujte plechovku paradajok s olipangm strac¢ikom cesnaku, 1
CL bazalky, 1 CL olivového oleja, sol'ou a korenim, &im si pripravite
paradajkovi oméacku.

6 Zéklad/zéklady na pizzu potrite paradajkovou omaékou a pedte este d’aldich
priblizne 10 mindt.

7 Hotovu pizzu ozdobte arti¢okovgmi srdie¢kami, suSengmi paradajkami,
Cerstvou rukolou a piniovgmi orieskami a pokvapkaijte olivovgm olejom.
Ochutte sol'ou a korenim a podavajte.



