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iele razy szu-
kalismy dobrej wegariskiej pizzy, co za-
inspirowato nas do stworzenia wia-
snych receptur, ktdre taczg cechy diet
roslinnej i bezglutenowej. Gdy opra-
cowali$my przepis na ciasto, kto-

re uznaliémy za udane, postanowilismy,
ze zaczniemy tworzy¢ rézne kombinacje
i sprawdzad, jak sie zachowuje w in-
nych rodzajach popularnego wtoskiego
placka z dodatkami. Po klasycznej pizzy
dla urozmaicenia zrobili§my wersje cal-
zone. Teraz, nawet jesli nie jecie glutenu
i tradycyjnego sera, mozecie cieszy¢

sie smakiem dobrej pizzy, poniewaz
pieczarki i suszone pomidory $wietnie
podrasowujg czesto zbyt delikatny
smak roslinnej mozzarelli. Smacznego

ina zdrowie! [ ]
?@3@@ Y piechahhami

50 g mielonego siemienia Inianego
400 ml wrzacej wody

300 g maki gryczanej

150 g maki kukurydzianej

150 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka drozdzy

50 ml oliwy

200 ml letniej wody

Sos na spod

0,75 szklanki przecieru pomidorowego
0,25 szklanki koncentratu pomidorowego
1 tyzka oliwy

1 tyzeczka oregano

0,5 tyzeczki bazylii

1 szczypta tymianku

2 szczypty soli

Dodatki

150 g pieczarek

100 g zbttego weganskiego sera

1-2 tyzki oliwy

0,5 tyzeczki ziotowego pieprzu

1 szczypta soli

1 szczypta czarnego mielonego pieprzu
1 szczypta asafetydy

Siemie Iniane zalewamy wrzatkiem,
doktadnie miksujemy i odstawiamy
na bok, aby przestygto. Drozdze zalewamy
letnig woda i mieszamy, aby sie troche
rozpuscity. Reszte suchych sktadnikaw

ciasta wsypujemy do miski i mieszamy.
Gdy siemie Iniane przestygnie, wlewamy
do niego wode z drozdzami, miksujemy

i przelewamy do suchych sktadnikdw. Wy-
rabiamy ciasto, pod kaniec dodajac oliwe.
Gotowe przykrywamy, aby nie wysychato,
i odstawiamy na bok na 20-30 min,

aby podrosto.

W tym czasie mozemy przygotowac
sos, taczac wszystkie jego sktadniki.
Scieramy ser i odstawiamy na bok.
Pieczarki kroimy w drobng kostke i pod-
smazamy na oliwie z pieprzem ziotowym,
czarnym, asafetyda i sola. Zawartos¢
patelni studzimy.

Gdy ciasto na pizze urosnie, reko-
ma posmarowanymi oliwg dzielimy
je na cztery lub szes¢ rownych czesci,
w zaleznaosci od tego, jak duza pizze
lubimy. Karzystamy tylko z tylu czesci,
na ile mamy ochaote, a reszte wktadamy
do $niadaniowych woreczkow i przecho-
wujemy w lodéwce az do kolejnego razu
- nawet przez kilka dni.

Na papier do pieczenia potozaony
na blasze wyktadamy porcje ciasta
na pizze i dtonmi zwilzonymi oliwa
formujemy cienki blat, ktéry smarujemy
sosem pomidorowym. Na wierzch wykta-

damy starty zotty ser wymieszany z prze-
studzonymi pieczarkami. Pizze pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 250 st. C
przez ok. 10-15 min. Przed wiozeniem
do piekarnika najlepiej spryskac pizze

z wierzchu odrobing wody, bo wtedy
weganski ser na wierzchu nie zapiecze
sig, tylko rozptynie jak tradycyjny i bedzie
delikatniejszy. My przed podaniem lubi-
my jeszcze skropi¢ pizze oliwg, najlepigj
truflowa, i dodac rukole. Asafetyde moz-
na pominac¢ lub zastapi¢ granulowana
cebulg lub czosnkiem.

Ciasto do pizzy (jak wyzej)

Sos

0,75 szklanki przecieru pomidorowego
0,25 szklanki koncentratu pomidorowego
1 tyzka oliwy

1 tyzeczka oregano

0,5 tyzeczki bazylii

1 szczypta tymianku

2 szczypty soli

Dodatki

150 g zbttego weganskiego sera

100 g suszonych pomidoréw w oliwie
0,5 tyzeczki ziotowego pieprzu

1 szczypta soli

1 szczypta czarnego mielonego pieprzu

dobrakarna

Na papier do pieczenia potozony
na blasze wyktadamy porcje ciasta
na pizze i dtonmi pasmarowanymi oliwa
formujemy cienki blat, ktéry smaruje-
my sosem pomidorowym. Na potowe
wierzchu wyktadamy ser z pomidorami.
Nastepnie zginamy papier do pieczenia
w potowie placka tak, aby przykry¢ czesc
z nadzieniem i utworzy¢ w ten sposoh
duzego pieroga, ktérego brzegi dobrze
ze soba zlepiamy.

Calzone pieczemy w piekarniku na-
grzanym do 250 st. C przez ok. 15-
20 min. Przed wtozeniem do piekarnika
wierzch ciasta mozemy posmarowac
oliwg lub skropi¢ go nig pod koniec.
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