Ingrediencie:

170g struhaného tvrdého syra
2 lyzice luciny

85g mandlovej muky (pouzila som
Spaldovi)

1 vajce
himalajska sol

korenie

Lowcarb pizza

bylinky na ochutenie (rozmaryn, tymian) popr. cesnak

topping podla chuti — ja som pouZila rajc¢inovy pretlak, Sunku, ¢erstvé rajciny, mozzarellu,

vajce.
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Struhany syr spolu s lucinou vlozte do mensieho hrnca a na miernom plameni
rozohrejte

Rozteceny syr zmieSajte s lucinou tak, aby sa vam vytvorila jemna hmota

Pridajte mandlovd/ Spaldovid muku, sol, korenie, bylinky a vsetko dokladne
premiesajte

Zmes odstavte z plamena a vmiesajte vajce

Hmotu dokladne prepracujte tak, aby vam vzniklo pevnejSie cesto

Cesto vloZte medzi dva papiere na pecenie a rozvalajte tak, aby bolo vysoké cca 0,5cm
Odoberte horny papier a rovhomerne do cesta pomocou vidlicky vytvorte dierky
Vlozte do vopred vyhriatej truby a pecte pri 220°C do zlatista (10-15minut).

Pokial chcete cesto chrumkavejsie, vyberte ho vtedy, ked sa horna vrstva upecie a
otoCte ho tak, Ze upecené cesto polozite na novy papier na pecenie a opatrne
odstranite ten, na ktorom sa pieklo

Druhu stranu pizzy nechajte opat upiect do zlatista

Potom pizzu vyberte z truby, pridajte vami zvoleny topping a pecte dalSich 5-10 minut
podla druhu ingrediencii. Pokial pridavate maso, opecte ho vopred na panvicke a do
truby ho dajte iba prehriat.

Podavajte posypané listovym Salatom a zaliate olivovym olejem.



