
Pizza bezglutenowa

Pizza  bezglutenowa  –  smak  bez
ograniczeń
Marzysz  o  pysznej,  chrupiącej  pizzy,  ale  unikasz  glutenu?
Nasza  pizza  bezglutenowa  to  doskonałe  rozwiązanie!
Przygotowanie rozpocznij od wyrobienia elastycznego ciasta z
mąki bezglutenowej, drożdży, oliwy i wody. Po podzieleniu na
porcje  i  uformowaniu  placków,  pozwól  im  odpocząć  pod
ściereczką przez 20 minut. W międzyczasie przygotuj kolorowe
dodatki:  soczyste  pomidorki,  cienkie  plastry  cukinii,
aromatyczną  cebulkę,  ser  mozzarella  i  cheddar  oraz  świeże
zioła.  Posmaruj  placki  sosem  pomidorowym,  posyp  Przyprawą
włoską Knorr i ułóż ulubione składniki. Piecz w temperaturze
240°C  przez  15-20  minut,  aż  brzegi  staną  się  złociste  i
chrupiące.  Na  koniec  udekoruj  świeżą  rukolą  i  podawaj
natychmiast!

Dla kogo?
Pizza bezglutenowa to idealne rozwiązanie dla osób z celiakią
oraz wszystkich, którzy świadomie ograniczają gluten w swojej
diecie.  Nie  musisz  już  rezygnować  z  przyjemności  jedzenia
pizzy!  Ta  receptura  gwarantuje,  że  oprócz  glutenu,  twojej
pizzy  niczego  nie  zabraknie  –  będzie  równie  smaczna  i
satysfakcjonująca  jak  tradycyjna  wersja.

Na jaką okazję?
Przygotuj  pizzę  bezglutenową  na  wieczór  filmowy,  maraton
serialowy  lub  turniej  gier  planszowych  z  przyjaciółmi.  To
niezawodny  towarzysz  wspólnych  spotkań  przy  stole  i
niezobowiązujących imprez. Każdy znajdzie coś dla siebie, a ty
nie musisz przygotowywać oddzielnych dań dla osób na diecie
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bezglutenowej.

Czy wiesz, że?
Porcja tej pysznej pizzy dostarcza istotną ilość witaminy D,
która  wspomaga  prawidłowe  funkcjonowanie  układu
odpornościowego.  Spożywaj  ją  jako  element  zrównoważonej  i
zróżnicowanej diety oraz zdrowego trybu życia, ciesząc się
smakiem bez wyrzutów sumienia.

Dla urozmaicenia
Przepis  na  pizzę  bezglutenową  możesz  dowolnie  modyfikować
według własnych upodobań. Wypróbuj różne warianty dodatków –
marynowane  karczochy,  grillowany  bakłażan  lub  pesto  z
pieczonej papryki nadadzą twojej pizzy wyjątkowego charakteru
i sprawią, że każde spotkanie będzie kulinarną przygodą!


