Calzone od krumpira 

Sastojci:
400 g kuhanih krumpira
brašno
kvasac
ulje
malo vode
kriške pikantne salame



Feta sir
umak
origano 

Priprema:
Kuhani krumpira sameljite i dodajte brašno s kvascem, ulje i malo vode. Pustite da se diže 2 sata. Polovicom tijesta pokrijte plitku posudu i poslažite kriške pikantne salame i Sirela Feta sir. Zatvorite preostalom polovicom tijesta i premažite umakom od rajčica. Ukrasite s nekoliko kriški kuhanog krumpira i origanom.
Pecite pizzu 20 minuta na 220°C. 

Calzone "Cesenatico"
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Sastojci:
tijesto za pizzu

Nadjev za punjenje:
300 g mljevenog goveđeg mišića
300 g gustog umaka od rajčica
pola mrkve
glavica luka
pola rebra celera
crno vino
60 g brašna
mlijeko
ribani parmezan
50 g maslaca 

Priprema:
Pripremite tijesto i pustite da se diže 1 sat. Mrkvu, luk i celer sitno nasjeckajte i pirjajte na 4-5 žlica ulja. Mljeveno meso prepržite na jakoj vatri desetak minuta, posolite i podlijte s pola čaše vina.

CALZONE
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CALZONE
                                                                   


Sastojci   
Broj osoba: 3 osobe

·  50 dkg tijesta za pizzu 
·  15 dkg šunke (ili pršuta) 
·  15 dkg svježeg sira 
·  15 dkg mozzarelle 
·  1-2 rajčice narezane na kriške 
·  2 jaja 
·  25 dkg gljiva 
·  10 dkg gaude ili ementalera 
·  4 dkg naribanog parmezana 
·  2 žlice ekstra djevičanskog maslinovog ulja 
·  1 dkg brašna 
·   bosiljak, origano ili mješavine začina 
Priprema
Ocijedite mozzarellu i nasjeckajte na kockice; šunku narežite na listiće. Tijesto za kruh stavite na nabrašnjenu površinu i razvaljajte ga, podijelite ga prema tome koliko želite calzona napraviti (jedan veliki, dva manja). U zdjelu stavite mozzarellu, šunku, sir i naribani parmezan, dodajte jaje i malo soli te sve dobro pomiješajte, rasporedite smjesu na 1/2 tijesta, dodajte rajčice, začine i preklopite, zatim dobro pritisnite rubove kako biste ga zatvorili (ako ne želite da vam bude napuhano probušite rupice po tijestu); možete ostaviti malo jaja da premažete tijesto da bude ljepše boje.Nauljite lim za pečenje, položite na njega pripremljene calzone i pecite 20-ak min. u prethodno zagrijanoj pećnici na 200 stupnjeva.
Ne morate miješati sve u zdjeli, možete slagati direktno po tijestu.
MEDITERANSKA PIZZA
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Mediteranska pizza za 3 osobe.

SASTOJCI ZA TIJESTO

3 šalice polubijelog ili glatkog bijelog brašna
šalica vode
1 vrećica suhog kvasca
3 žlice biljnog ulja
1/2 dl vode
1/2 žličice soli
1/2 žličice smeđeg šećera
Priprema:

Suhi kvasac pomiješajte s 2 žlice brašna, pola decilitra vode i šećerom. Ostavite na toplome da se kvasac digne. U brašno dodajte sol, kvasac i vodu. Zamijesite tijesto i ostavite ga da odstoji 1 sat. Ponovno ga premijesite dodajući ulje. Ostavite da miruje još 15 min. Napravite tri kugle i razvucite ih u okruglom limu za pečenje promjera 21 cm. Zagrijte pećnicu na 200 stupnjeva. Prvo pecite samo tijesto deset minuta, a zatim stavite nadjev i vratite u pećnicu na 20 min.

SASTOJCI ZA NADJEV

konzerva tunjevine
luk
nekoliko maslina
50 gr kapara
50 gr pinjola
100 g mozzarelle
slatki feferon
2 dl domaće ukuhane rajčice
grančica svježeg ružmarina

Luk narežite na tanke polumjesece, mozzarellu na ploške. Očistite feferon od sjemenki i narežite dijagonalno. Na gotovo tijesto prvo stavite ukuhanu rajčicu, zatim tunjevinu, mozzarellu, luk, feferon, pinjole i kapare. Potkraj pečenja stavite i masline. Ukrasite natrganim listićima ružmarina.
Male pizze Fantazija


Sastojci:
Tijesto:
900 g brašna
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suhi aktivni kvasac
maslinovo ulje


Nadjev:
400 g gustog umaka od rajčice
400 g sira za pizzu
200 g lako topivog sira narezanog na kriške
100 g očišćenog graška
150 g mini hrenovki
2-3 fileta paprike raznih boja
2 tvrdo kuhana jaja
1 mrkva
1 tikvica. ukiseljene kapare i kiseli krastavci, artičoke i gljive u ulju, crne masline bez koštica 

Priprema:

Umijesite tijesto od brašna, 12 g kvasca (nešto manje od dvije vrećice), soli, pola čaše ulja i šalice vode.
Mijesite tijesto 20 minuta na radnoj površini posutoj brašnom, i ostavite da se diže otprilike sat i pol. U međuvremenu ogulite mrkvu i prokuhajte je oko 5 minuta, očistite grašak, a ostale namirnice narežite u nepravilne oblike. Možete koristiti i različite kalupe. Razvaljajte tijesto debljine 1 cm i okruglim kalupom izrežite krugove promjera 8 cm.
Premažite krugove umakom od rajčice, probušite vilicom i ukrasite po želji, mijenjajući namirnice.
Nakon što ste dovršili nadijevanje položite pizzette na dva lista masnog papira za pečenje. Pecite u pećnici 20 minuta, na 220 °C.. Ove male pizze možete jesti i tople i hladne. 
Pizza „Etna“ 
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Sastojci:
tijesto za pizzu
koncentrat rajčice
ljuti feferon u prahu

Nadjev:
3 kriške pršuta
250 g sira za pizzu
2 svežnjića rige (rikule)
1 grozd patuljastih rajčica
50 g sojinih klica
pikantno ulje (ulje u koje je prethodno bio uronjen ljuti feferon) 
Opis:
Rasporedite brašno na stol u obliku piramide, primješajte kvasac i dvije žlice koncentrata rajčice rastopljene u čaši mlake vode, te pola žličice ljutog feferona u prahu.
Dodajte ulje, i mijesite tijesto kako bi se svi sastojci dobro izmiješali; oblikujte loptu i ostavite sat i pol da se diže umotano u vlažnu krpu. U međuvremenu očistite i operite rigu i sojine klice.
Pršut narežite na tanke listiće i popirjajte na jakoj vatri nekoliko minuta s malo ulja.
Razvaljajte tijesto i pokrijte ga narezanom rigom, komadićima sira za pizzu i patuljastim rajčicama. Ocijeđeni pršut ravnomjerno rasporedite po nadjevu, lagano posolite i na kraju zalijte uljem u koje ste prethodno uronili ljuti feferon.
Pecite dvadesetak minuta na 200 °C. Prije posluživanja, pizzu pospite sojinim klicama. 

