WinoToskanii

Biata pizza z ziemniakami i serem provolone (Pizza bianca con patate e
provola)

Sktadniki na pizze:

e 300 g maki

e 100 ml mleka

e 40 ml wody (dawki mleka i wody sg przyblizone, trzeba je dostosowac do konsystencji ciasta)
e 1 tyzka oliwy z oliwek

e 7 gdrozdzy piwnych

Sktadniki na dodatki:

e 600 g ziemniakow

e 250 g sera provolone (dobrze schtodzonego)
e farty ser parmigiano reggiano

e rozmaryn

e SOl

o pieprz

Przygotowanie:

Wysyp make na blat stotu i zréb wgtebienie na srodku. Wlej drozdze rozpuszczone w matej ilosci
cieptego mleka, dodaj sdl, oliwe i zacznij energicznie wyrabiac. Ugniataj ciasto przez okoto dziesiec
minut, dodajac letnie mleko i wode, az ciasto bedzie zwarte, gtadkie i elastyczne. Nastepnie przykryj
ciasto sciereczkg i pozwdl mu rosngc w cieptym otoczeniu przez okoto 2 godziny. Obierz i umyj
ziemniaki, jesli przygotujesz je wczesniej, trzymaj je w misce z wodg i garscig grubej soli. Pokroj je w
bardzo cienkie okragte plastry i blanszuj we wrzgcej wodzie przez kilka minut. Rozwatkuj ciasto do
pizzy na nattuszczonej odrobing oleju formie lub wytdz jg papierem do pieczenia. Utdz na powierzchni
Ciasta warstwe ziemniakow, dopraw solg, pieprzem i odrobing oliwy. Posyp parmigiano reggiano i
piecz w piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto 20 minut. Wyjmij pizze (bez wytgczania
piekarnika), rozmies¢ ser provolone na ziemniakach i piecz przez kolejng minute lub do momentu, az
ser sie rozpusci. Wyjmij pizze z piekarnika i posyp rozmarynem. Pozwdl pizzy odpoczac przez kilka
minut, a nastepnie podawaj na goraco.



