Pizza chlebowa petnoziarnista
Z warzywamli 1 serem

Domowa Pizza Pe%tnoziarnista -
Zdrowa Uczta dla Catej Rodziny

Odkryj smak petnoziarnistej pizzy chlebowej, ktdéra taczy w
sobie pozywno$¢ tradycyjnego pieczywa z radoscig dzielenia sie
pizzg! To danie, ktdre zachwyca nie tylko smakiem, ale roéwniez
wartosciami odzywczymi. Ciasto na bazie mgki petnoziarnistej i
zakwasu fermentuje powoli w lodéwce, rozwijajac gteboki,
ztozony aromat, ktdéry stanowi idealng baze dla Swiezych warzyw
i wyrazistych seréw.

Dla kogo?

Idealna propozycja dla oséb dbajgcych o zdrowie, ale
nierezygnujacych z przyjemnosci. Petnoziarniste sktadniki
dostarczajg btonnika i kompleksu witamin, a warzywa dodaja
lekkosci i Swiezo$ci. To doskonaty wybdr dla rodzin z dziedmi,
ktdre nie przepadajg za warzywami — na pizzy smakuja
wysmienicie!

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie zardwno na nieformalny obiad rodzinny, jak i na
spotkanie z przyjaciéimi. Mozesz przygotowa¢ ciasto wieczorem,
a nastepnego dnia cieszy¢ sie szybkim i efektownym daniem. To
réwniez sSwietna propozycja na weekendowy brunch 1lub lekka
kolacje w ciepty wieczér.

Czy wiesz, ze..

Dtuga fermentacja ciasta w loddéwce nie tylko poprawia smak,
ale rowniez zwieksza przyswajalnos¢ sktadnikéw odzywczych
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zawartych w mgce petnoziarnistej. Dodatkowo, zakwas wspomaga
trawienie 1 nadaje pizzy charakterystyczny, lekko kwaskowy
posmak, ktéry doskonale komponuje sie z warzywami.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z sezonowymi warzywami — wiosng dodaj szparagi,
latem Swieze pomidory i cukinie, jesienig dynie i grzyby
lesne. Mozesz tez wzbogacié¢ pizze o Swieze ziota — bazylie,
rozmaryn czy tymianek, ktére dodadzg aromatu i podkreslg smak
warzyw.



