12 PRZEPISOW NA NAJLEPSZA PIZZE

przepisy.pl




Pizza ze szpinakiem

przepisy.pl

Sktadniki:

1 kg $Swiezego lub 500 g mrozonego szpinaku
czosnek - 2 zgbki

cebula - 1 sztuka

oliwa z oliwek - 3 tyzZki

500 g $wiezego lub mrozonego ciasta drozdzowego na pizze (moga
by¢ tez gotowe blaty)

Knorr Naturalnie smaczne - Spaghetti Bolognese - 1 opakowanie

pomidory pelatti z puszki - 400 graméw

OO ooogn

@ 15minut ¥ 4osoby [ tatwe ser feta - 200 graméw

Sposob przygotowania:

1. Produkt do spaghetti pomieszaj z pomidorami z puszki i zagotuj. Powstaty sos odstaw na bok, aby wystygt.

2. Ciasto rozwatkuj na oprészonej maka stolnicy. Wierzch ciasta posmaruj obficie sosem pomidorowym.

3. Na rozgrzanej oliwie, na patelni zeszklij czosnek i cebule pokrojong w potplastry, dodaj szpinak. Cato$¢ chwile przysmaz.
4. Szpinak utéz na wierzchu pizzy, oprész pokruszong feta.

5. Wstaw do rozgrzanego do 220° C piekarnika na 20 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-ze-szpinakiem
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza sycylijska

przepisy.pl

Sktadniki:

starty ser mozzarella - 200 graméw

pomidorki malinowe - 150 gramow

czarne oliwki - 40 graméw

anchois - 6 sztuk

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 2 sztuki

cebula - 1 sztuka

: maka pszenna - 50 gramow
) oliwa z oliwek - 2 tyzki

@ #5 minut "' 3osoby 4 tatwe koncentrat pomidorowy - 100 gramoéw

cukier - 1 tyzeczka

sél - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

woda - 30 mililitrow

maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitrow

cukier - 25 gramoéw

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

oo ooboodgddoooogdn

drozdze - 8 graméw

Sposoéb przygotowania:
1. Pomidorki i oliwki pokroj na potowki. Cebule pokréj w pidrka.

2. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
woda, po 10 minutach wyjmij do wyrosniecia w cieptym miejscu na 20 minut.

3. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek dodaj mini kostki czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

4. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potéz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw Srednicy i 1 centymetr grubosci.

5. Posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem, posyp po wierzchu serem, utéz pomidory, oliwki, cebule i anchois.

6. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 20 minut. Pizze podawaj polang po wierzchu oliwg z oliwek.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-sycylijska
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza saszetki

przepisy.pl

Sktadniki:

gotowe domowe ciasto na pizze - 400 gramow

Fix Spaghetti Bolognese extra ziolowe Knorr - 1 opakowanie
pomidory pelatti - 1 opakowanie

cebula - 1 sztuka

ser z6ity - 0.5 szklanek

oliwa z oliwek - 3 tyzki

Ooogdon

maka do podsypania ciasta - 3 tyzki

(7y 30minut 2 8osob ] Latwe

Sposob przygotowania:

1. Cebule pokréj w drobna kostke i zeszklij na rozgrzanej oliwie. Nastepnie dodaj pomidory oraz Fix Knorr, wymieszaj i gotu;j
razem 5-8 minut. Sos wystudz.

2. Ciasto na pizze rozwatkuj a nastepnie pokroj na kwadraty o boku ok. 10-12 cm. Na kazdy z nich natéz po tyzce sosu i
odrobinie sera a nastepnie zt6z i sklej przeciwlegte rogi ciasta tworzgc tréjkatne sakiewki.

3. Gotowe sakiewki ut6z na blasze wytozonej pergaminem i wstaw do piekarnika nagrzanego do 220 stopni C na 10 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-saszetki
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza goralska

przepisy.pl

Sktadniki:

starty ser mozzarella - 150 graméw

papryczki jalapeno - 50 graméw

fasola z puszki - 1 opakowanie

boczek - 6 plastrow

maka do podsypania ciasta - 50 graméw

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka

oliwa z oliwek - 2 tyzki

oscypek - 1 sztuka

() 45minut B 3osoby ] tatwe

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sél - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

woda - 30 mililitrow

maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitrow

cukier - 25 gramoéw

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

oo ooboodgddoooogdn

drozdze - 8 graméw

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze sobg tak, by nie byto grudek, dodaj mini kostke czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

2. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajgc na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodg, po 10 minutach wyjmij do wyro$niecia w cieptym miejscu na 20 minut.

3. Wyrosniete ciasto podziel na trzy czesci. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potéz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek
recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28 centymetrow $rednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placki umie$¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajac sie zachowac centymetr odstepu
od rantu placka.

5. Pizze posyp po wierzchu serem, pozostatymi sktadnikami i utéz plastry oscypka. Piecz w nagrzanym do 200 stopni
piekarniku okoto 20 minut. Podawaj pizze skropiong oliwg.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-goralska
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza domowa

przepisy.pl

Sktadniki:

pieczarki - 5 sztuk

chuda szynka - 4 plastry

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka
zielona papryka - 0.5 sztuk

oliwki zielone (w ilosciach do smaku)

pieprz do smaku
L i VI starty ser mozzarella
G) 60 minut ; 2 osoby | tatwe maka -1 kilogram
woda - 500 mililitréw
cukier - 25 gramow
sl - 20 gramoéw
olej - 50 mililitrow
drozdze - 8 gramow
koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka
sl - 1 tyzeczka
oregano - 2 tyzeczki

woda - 30 mililitrow

ODoodoooooddoooodgn

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodg, po 10 minutach wyjmij do wyrosniecia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek. Dodaj mini kostke czosnek Knorra i dopraw pieprzem do
smaku.

3. Pokroj pieczarki w plastry, szynke i papryke w paski, a oliwki na mate potéwki lub krazki.

4. Uformuj z wyro$nietego ciasta pizze o $rednicy okoto 28 centymetrow i grubosci okoto 1 centymetra. Formuj rekoma lub za
pomocg watka (w razie potrzeby podsyp ciasto odrobing maki).

5. Podwin lekko brzegi ciasta, tworzac podwyzszenie, aby sos nie wyptynat na zewnatrz.
6. Posmaruj ciasto przygotowanym sosem do pizzy, zostawiajac czysty brzeg.

7. Rownomiernie roztéz na sosie pokrojone: szynke, pieczarki, papryke i oliwki. Posyp pizze startym serem. Nastepnie
nagrzej piekarnik do 220 stopni. Piecz pizze okoto 15 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-domowa
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza margherita

przepisy.pl

Sktadniki:

ser mozzarella - 2 sztuki

pomidor - 2 sztuki

bazylia - 1 peczek

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka
maka do podsypania ciasta - 50 graméw

oliwa z oliwek - 2 tyzki

koncentrat pomidorowy - 100 gramow

cukier - 1 tyzeczka

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

sél - 1 tyzeczka
oregano - 1 tyzeczka
woda - 30 mililitrow
pieprz do smaku
maka - 1 kilogram
woda - 500 mililitréw
cukier - 25 gramow
sél - 5 graméw

drozdze - 8 gramow

ODoodoooooddoooodgn

olej - 50 mililitrow

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
woda, po 10 minutach wyjmij do wyro$nigcia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy wymieszaj ze soba doktadnie i dopraw pieprzem do smaku.

3. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potdz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw Srednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placek umiesé na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajac sie zachowaé 1 centymetr
odstepu od rantu placka.

5. Ut6z dookota plastry pomidora na przemian z plastrami mozzarelli i posyp rozkruszong mini kostkg Knorr. Piecz w
nagrzanym do 200 piekarniku okoto 15 minut. Udekoruj listkami bazylii.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-margherita
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza Capricciosa

przepisy.pl

Sktadniki:

starty ser mozzarella - 150 graméw
szynka - 200 gramow

pieczarki - 200 graméw

zielone oliwki - 100 graméw

maka do podsypania ciasta - 50 graméw
oliwa z oliwek - 2 tyzki

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka

maka - 1 kilogram

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

woda - 500 mililitréw

cukier - 25 gramow

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

drozdze - 8 gramow

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sl - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

ODoodoooooddoooodgn

woda - 30 mililitrow

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
woda, po 10 minutach wyjmij do wyro$nigcia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek, dodaj mini kostke czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

3. Wyrosniete ciasto podziel na trzy czesci. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potéz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek
recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28 centymetrow $rednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placki umie$¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajac sie zachowac centymetr odstepu
od rantu placka.

5. Pizze posyp po wierzchu szynka, pieczarkami, oliwkami i serem. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 20
minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-capricciosa
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza hawajska

przepisy.pl

Sktadniki:

starty ser mozzarella - 200 graméw

szynka konserwowa - 300 gramow

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka
ananasy z puszki - 200 gramoéw

maka do podsypania ciasta - 50 graméw

oliwa z oliwek - 2 tyzki

maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitrow

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

cukier - 25 gramow

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

drozdze - 8 gramow

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sl - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

Ooogddoooooddooot

woda - 30 mililitrow

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodg, po 10 minutach wyjmij do wyro$niecia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek, dodaj mini kostki czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

3. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potdz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw $rednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placek umie$¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczes$niej przygotowanym sosem starajac sie zachowaé centymetr
odstepu od rantu placka.

5. Na wierzchu pizzy utéz starty ser, szynke i kawatki ananasa. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 15 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-hawajska
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza Wiejska

przepisy.pl

Sktadniki:

piers z kurczaka - 100 graméw

starty parmezan - 200 gramoéw

czerwona papryka - 1 sztuka

Przyprawa w Mini kostkach Smazona cebula Knorr - 2 sztuki
cebula - 1 sztuka

pieczarki - 100 gramow

boczek w plastrach - 200 gramow

oliwa z oliwek - 2 tyzki

() 45minut B 3osoby ] tatwe

maka do podsypania ciasta - 50 graméw
maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitréw

cukier - 25 gramow

sl - 20 gramoéw

drozdze - 8 gramow

olej - 50 mililitrow

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sl - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

woda - 30 mililitrow

Oogddooboooddooooogdn

Sposoéb przygotowania:
1. Papryke, cebule i pieczarki pokroj w plastry. Piers podsmaz i pokrdj w paski.

2. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodowki skropione
woda, po 10 minutach wyjmij do wyrosniecia w cieptym miejscu na 20 minut.

3. Sktadniki na sos do pizzy wymieszaj ze sobg doktadnie i dopraw pieprzem do smaku.

4. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potéz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw $rednicy i 1 centymetr grubosci.

5. Placki umiesé na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajac sie zachowac centymetr odstepu
od rantu placka.

6. Na wierzchu pizzy ut6z starty ser oraz posyp przyprawag Knorr w mini kostkach. Papryke, cebule, mieso z kurczaka i
pieczarki utdéz na pizzy. Na wierzchu utoz plastry boczku. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 15 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-wiejska
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza pepperoni

przepisy.pl

Sktadniki:

czerwona papryka chilli - 1 sztuka

ser mozzarella - 100 graméw

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka
cebula - 1 sztuka

oliwa z oliwek - 2 tyzki

kietbasa pepperoni w plastrach - 200 graméw

maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitrow

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

cukier - 25 gramow

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

drozdze - 8 gramow

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sl - 1 tyzeczka

oregano - 1 tyzeczka

Ooogddoooooddooot

woda - 30 mililitrow

Sposoéb przygotowania:

1. Wyros$niete ciasto podziel na 3-4 czesci. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potdz kesy ciasta i rozwatkuj lub uformu;j
placki recznie. Placki powinny mie¢ okoto 28 centymetréw Srednicy i 1 centymetr grubosci.

2. Placki umies¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajgc sie zachowac 1 centymetr
odstepu od rantu placka.

3. Na wierzchu pizzy ut6z tarty ser mozzarella oraz niewielkg ilos¢ papryki chilli, utéz plastry kietbasy i cebuli i posyp
rozkruszong mini kostkg Knorr. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 15 minut.

4. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodag, po 10 minutach wyjmij do wyro$niecia w cieptym miejscu na 20 minut.

5. Sktadniki na sos do pizzy wymieszaj ze soba doktadnie i dopraw pieprzem do smaku.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-pepperoni-2
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza quattro formaggi

przepisy.pl

Sktadniki:

tarty ser z niebieska pleénig (gorgonzola) - 100 gramoéw
starty parmezan - 100 gramoéw

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka
maka do podsypania ciasta - 50 graméw

oliwa z oliwek - 2 tyzki

maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitrow

cukier - 25 graméw

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

drozdze - 8 gramow

koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sl - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

oo ooon

woda - 30 mililitrow

Sposodb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodg, po 10 minutach wyjmij do wyrosniecia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek, dodaj mini kostke czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

3. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potdz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw $rednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placki umie$¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczesniej przygotowanym sosem starajac sie zachowac centymetr odstepu
od rantu placka.

5. Pizze posyp po wierzchu pomieszanymi serami. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 20 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-quattro-formaggi
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

Pizza di Diabolo

przepisy.pl

Sktadniki:

starty parmezan - 200 gramoéw

cebula - 1 sztuka

szynka gotowana - 5 plastréw

kietbasa pepperoni - 5 plastrow

tabasco - 1 tyzka

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 1 sztuka

maka do podsypania ciasta - 50 graméw

oliwa z oliwek - 2 tyzki

(') 30minut 2 3osoby ] tatwe

pieczarki - 100 graméw
papryczka jalapeno - 1 sztuka
maka - 1 kilogram

woda - 500 mililitréw

cukier - 25 gramow

sl - 20 gramoéw

olej - 50 mililitrow

drozdze - 8 gramow
koncentrat pomidorowy - 100 gramow
cukier - 1 tyzeczka

sol - 1 tyzeczka

oregano - 2 tyzeczki

oo oooodgdon

woda - 30 mililitrow

Sposoéb przygotowania:

1. Sktadniki na ciasto do pizzy potacz ze sobg dobrze wyrabiajac na stolnicy, odstaw na 10 minut do lodéwki skropione
wodg, po 10 minutach wyjmij do wyro$niecia w cieptym miejscu na 20 minut.

2. Sktadniki na sos do pizzy potacz ze soba tak, by nie byto grudek dodaj mini kostke czosnek Knorr i dopraw pieprzem do
smaku.

3. Stolnice lub blat stotu podsyp maka, potéz ciasto i rozwatkuj lub uformuj placek recznie. Placek powinien mie¢ okoto 28
centymetréw $rednicy i 1 centymetr grubosci.

4. Placek umie$¢ na blasze i posmaruj z wierzchu wczes$niej przygotowanym sosem starajac sie zachowaé centymetr
odstepu od rantu placka.

5. Wierzch pizzy posyp tartym serem, ut6z na nim plastry cebuli, pieczarek, szynke, posiekang jalapeno oraz kietbase
pepperoni. Skrop sosem tabasco.

6. Piecz w nagrzanym do 200 stopni piekarniku okoto 15 minut.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/pizza-di-diabolo
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl

