KIKKOMAN'

Pizza z kietbasa smazong teriyaki

Czas ogotem 35 min

Wartosci odzywcze (na porcje)

2899 kJ / 692 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

2 opakowania 145 g
mieszanki na ciasto do
pizzy

1tyzka oleju

L kietbaski wieprzowe,

obrane z flaka i
pokrojone na mate

kawatki

100 ml Sos Teriyaki z pieczonym
czosnkiem Kikkoman

1 mata zielona papryka bez

gniazd nasiennych,
pokrojona w plasterki

0,5 matej cebuli pokrojonej
na cienkie plasterki

2 kule mozzarelli 125 g,
poszarpane na kawatki

0,5 tyzeczkaptatkow chili

2 cebule dymki

Ttuszcz: 36,8 g Biatko: 30,8 g
Weglowodany: 58,8 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Piekarnik rozgrzac do temperatury 220°C/200°C z
termoobiegiem (gaz: poziom 8). Ciasto na pizze
przygotowac wedtug instrukcji na opakowaniu.

Krok 2

Na patelni rozgrzac olej, dodac kawatki kietbasy i
smazyc je przez 3 — 4 minuty do momentu, az
przyrumienig sie ze wszystkich stron. Zredukowac
temperature i dodac na patelnie sos teriyaki z
prazonym czosnkiem oraz 50 ml wody. Mieszajgc
pokryc sosem kawatki kietbasy, catosc gotowac
przez minute, a nastepnie zdj3c z ognia.

Krok 3

Kazde ciasto na pizze rozwatkowac w koto o
Srednicy 25 cm i roztozyc na dwach blachach do
pieczenia. Kawatki kietbasy i sos rozdzieli¢ na dwa
spody pizzy, posypac pieprzem i cebulg.

Krok 4

Piec w piekarniku 5 — 6 minut, a nastepnie wyjac
spody z piekarnika

i utozy€ na nich postrzepione kawatki mozzarelli.
Ponownie wtozyc do piekarnika na 5 — 6 minut do
momentu, az ser roztopi sie i rozptynie.

Krok 5

Posypac ptatkami chili oraz cebulg dymkg i podac.
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