
 
 

 

 

Pizza Bolognese 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

MalĨ obŊd nebo obļerstven² (svaļinu) oceŔuj² z§kazn²ci 
jako rychlou alternativu klasick®ho hlavn²ho j²dla po celĨ 
rok, obzvl§ġŠ vġak v horkĨch letn²ch mŊs²c²ch.  
Dnes jiģ spotŚebitel® nejsou odk§z§ni pouze na st§nky 
s rychlĨm obļerstven²m, ale chuŠovŊ bohatou pizzu s vŢn² 
It§lie si mohou koupit i ve sv®m obl²ben®m pekaŚstv². 
 

KŚehkĨ korpus je velice jednoduġe pŚipraven ze smŊsi Bolino. Zachov§v§  
si dlouhou ļerstvost a tŊsto i v tenk® vrstvŊ dobŚe nap®k§, tzn. lze na nŊj 
nan®st vysokou d§vku n§plnŊ bez tvorby z§kalce. Typick§ chuŠ italsk® 
pizzy je d§na termostabiln² n§pln² MELLA*PRIM ð Bolognese.  
Vrstvu n§plnŊ lze rozetŚ²t aģ do krajŢ korpusu bez toho, ģe by se zde 
pŚipalovala, jak to ļasto dŊlaj² n§plnŊ s keļupem. Dle fantazie mŢģe kaģdĨ 
pekaŚ pouģ²t zeleninu, olivy, sĨr a dalġ² ingredience. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
DoporuĽen§ receptura: 

 

Suroviny MnoĤstv² (%) 

TŊsto:   

Bolino   25,00 

Pġeniļn§ mouka hladk§ svŊtl§ 100,00 

Margar²n stoln²     4,00 

Droģd² pekaŚsk®     5,50 

Cukr krupice     5,00 

SŢl jemn§     2,25 

Voda pitn§   56,00 

  N§plŔ: 115,00 

MELLA*PRIM - Bolognese   37,00 

Voda pitn§    78,00 

  Dohotoven²: 
 Ġpen§tov® listy, ļern® olivy, rajļata nebo 

jin® druhy zeleniny 
 SĨr na posyp§n² 
  

 
DoporuĽenĩ technologickĩ postup: 
 

Doba m²sen²: 3 + 5 min. 

Teplota tŊsta: 25 ÁC 

Zr§n² tŊsta: 20 min. 

Kynut²: 40 min.  

Teplota peļen²: 240 ÁC v p§Śe 

Doba peļen²: 10 - 11 min. 

  
  Vym²sen® a vyzr§l® tŊsto rozv§l²me na tlouġŠku 1,8 mm do kulat®ho tvaru. 
Na nŊj naneseme dle chuti n§plŔ MELLA*PRIM ð Bolognese a rovnomŊrnŊ ji 
rozetŚeme. Po vykynut² tŊsta poklademe ġpen§tov® listy, olivy a dalġ² ingredience. 
Nakonec posypeme strouhanĨm sĨrem a d§me p®ct. Po vychladnut² kr§j²me na 
poģadovan® kusy. 


