Elesztémentes PIZZA tészta:

15 dkg teljes kidrlésii tonkolyliszt

5 dkg fehér tonkolyliszt (vagy durumliszt, vagy teljes kidrlésii buzaliszt)
3 evOkanal olaj

1 kiskanal rizsszirup

kb. 1 dl tiszta viz

15 mokkaskanal so6 (Iehet kevesebb is)

1 csapott kiskanal bio siitépor (vagy szodabikarbona)

RITKAN fogvaszthatd!

Elkészités:

A hozzéavaldkat egy talba tessziik. Lassan felhigitjuk a vizzel. Kdénnyen gyurhat6, nem tal
ragacsos tésztat kapjunk. Az edény falatol elvalik, de puha és konnyen nyujthaté marad (ne
legyen tal szaraz!). 1-2 percet dagasztdo mozdulatokkal dolgozunk vele.

A gombocot letakarjuk foliaval, a tallal egyiitt 15-20 percre a hiitdbe tessziik. Lisztezett
deszkan és sodrofaval, korkorosen 0,5 cm vékonyra nytjtjuk. Kb. 32 cm-es atmérdjii kort
kapunk, a megfeleld6 méretli teflonos vagy vas siitéformaba huzzuk. (Tehetiink a 1a
stitépapirt is.)

Tetejére:

Kb. 15 dkg parolt savanyu képoszta (kimosva 1 evdékanal olajon, 1 gerezd attort
fokhagymaval, letakarva kb. 5 percet paroljuk), 1 evOkandlon parolt hagyma és cukkini,
vagy fott kukoricacsordl levagott kukoricaszemek stb.

Nyaron vékonyan felkarikdzhatunk egy paradicsomot, kb.10 percre allni hagyjuk. Majd ezt
tessziik a kinyujtott pizzara.

Kevés zabtejszinnel, vagy fehér szezammag krémmel (fehér Tahini) elkevert zabtejszinnel
meglocsoljuk. 20 perc alatt, kb. 200 °C-on (hélégkeveréssel 180 °C-on — a siiték egyénileg
eltérhetnek ettdl) megsiitjiik. Cikkekre vagjuk és egybdl fogyaszthato.



