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Buleczki pizzowe
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Skladniki:

e 300 g maki pszennej

2 tyzki mleka

1 tyzeczka cukru

15 g swiezych drozdzy
125 ml cieptej wody

1 lyzeczka soli

Dip serowy:

¢ 1 opakowanie serka kremowego (125g)
¢ 1 kulka mozarelli (100g)

e 40 g parmezanu

¢ 60 g sera cheddar

e 3 suszone pomidory z oliwy



2 g salami pepperoni

Y zabka czosnku

gars¢ posiekanych swiezych listkéw oregano
e sOli pieprz

Oliwa do posmarowania:

e 2 lyzki oliwy z oliwek

e Swieze oregano

e > zabka czosnku

e parmezan do posypania catosci

Przygotowanie:

Dwie tyzki cieptego mleka wymiesza¢ z tyzeczka cukru i tyzka maki. Doda¢ drozdze. Wymieszac i
odstawi¢ na 10 minut, zeby drozdze wyrosly.

Pozostala make wymieszac¢ z sola. Doda¢ wyrosniete drozdze, dola¢ wode. Wymieszac tyzka i
wyrabiaé rekami 6-8 minut na elastyczne ciasto. W razie potrzeby podsypa¢ maka. Na poczatku
dlonie mozna posmarowac oliwa z oliwek.

Wyrobione ciasto podzieli¢ na 12 czesci. Uformowac z nich buteczki i utozyé w delikatnie
wysmarowanym oliwa zeliwnym, okragltym naczyniu wzdtuz brzegu. W srodku zostawiamy miejsce
na dip serowy. Odstawi¢ na ok. 40 minut do wyrosniecia.

W misce wymieszaé serek naturalny z pokrojona w kostke mozarellg, startym chedarem i
parmezanem. Dodac¢ pokrojone w kostke suszone pomidory i salami pepperoni. Doda¢ przecisniety
przez praske czosnek oraz sol i pieprz do smaku. Na koniec doda¢ posiekane oregano. Doktadnie
wymieszac. Kiedy buteczki wyrosna, na srodek wytozy¢ dip serowy.

Oliwe wymiesza¢ z czosnkiem i posiekanymi listkami oregano. Posmarowac oliwa wyrosniete
buteczki. Calos$¢ posypac startym parmezanem. Piec w 200°C ok. 20 minut, az buteczki sie
Zrumienia.
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