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Пица с борд от моцарела, 
брашно от лимец, 
прошуто и рукола
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ОТБЛИЗО

Парти пица 
„Калцоне“

Пица 
с борд от моцарела, 
брашно от лимец, 
прошуто и рукола

Приготвяне

Ако се използва прясна мая, е необходимо 
да се направи стартер от половината 
вода, маята, захар или мед и 1-2 супени 
лъжици брашно. По този начин маята ще 
се активира. В случай, че се използва суха 
мая, това не е необходимо.

От продуктите за тестото замесете меко 
тесто, от което могат да се приготвят една 

Необходими продукти:

тесто за пица
доматен сос за пица

шунка
кашкава

пармезан за поръсване
пресен босилек

*количеството продукти зависи от 
броя на пиците

Необходими продукти:

за тестото:
100 г брашно от лимец
150 г бяло брашно + допълнително за 
домесване
200 мл хладка вода
½  ч. л. мед, може и захар
½ пакетче суха мая или ¼ кубче прясна
1 ч. л. сол, равна
2 с. л. зехтин

за плънката:
1 чаена чаша доматен сос за пица*
10 слайса прошуто
2 топчици моцарела, по 125 г
1-2 с. л. настърган пармезан
3-4 чери доматчета
рукола
зехтин

* домашно приготвен доматен сос за пица се 
приготвя чрез сгъстяване на 2-3 големи домата 
които са обелени и пюрирани, 1 с. л. пресен 
босилек, сол на вкус, риган и щипка захар, за да 
неутрализира киселинността на доматите.

голяма пица или 4 малки. Върху добре 
набрашнен плот оформете тестото на тънка 
кора с ръце чрез въртеливи движения. Това 
може да стане и с помощта на точилка, но 
добрите майстори залагат на ръцете си.

Прехвърлете основата на пицата в плоска 
тава, покрита с хартия за печене. По края 
на кората подредете моцарела, нарязана 
на пръчици. Завийте моцарелата с края 
на тестото така, че да се оформи борд. 
Основата и борда намажете с доматен 
сос. Отгоре подредете резени моцарела. 
Изпечете на 200°С на средно ниво на 
фурната до готовност. 

Извадете пицата от фурната и върху нея 
подредете накъсани парченца прошуто и 
резени пресни чери домати. По желание 
може да запечете за ще 5 минути на горен 
реотан, но не трябва да я препичате, 
тъй като прошутото ще стане твърдо. 
Поднесете готовата пица поръсена с 
пармезан, пресни листа босилек и рукола.

Рецепти и снимки: Ирена Николова
Блог: Ябълка с канела
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Приготвяне

Нарежете шунката на кубчета, настържете 
кашкавала. Разточете тестото на тънка 
кора. С помощта на малък ринг или чаша 
с предпочитан размер, изрежете кръгчета. 
В средата на всяко кръгче поставетепо 
1 чаена лъжичка (или по-малко, ако 
кръгчетата са с по-малък размер) 
доматен сос, шунка и кашкавал. След това 
прегънете едната страна върху другата 
така, че да се получат полумесеци, като 
краищата се притискат добре с пръсти, за 
да не излезе плънката. 

Подредете пиците в тава за печене. 
С помощта на четчица ги намажете с 
доматен сос и ги поръсете с настърган 
кашкавал. Изпечете ги на 200°С до 
готовност. 

Поднесете мини пици „Калцоне“ поръсени 
с пармезан и пресен босилек.
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Татяна Димитрова от "На вкусен път с Татяна": http://navkusenpat.blogspot.bg/
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Екип:

Мария Янева от "Fait Maison": http://faitmaison-maria.blogspot.bg/
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