CREMA]JO przepisnik 14

wiecej niz majonez

pizzowy poradnik dla kazdego

Bardzo czesto ostatnimi czasy pytacie nas, czy CREMAJO nadaje sie jako sos
na pizze. TAR OCZYWISCIE! A dlaczego...

1.bo jest smaczny

2.bo mozna uzywac go bez straty dla jakosci w temperaturze nawet 430

stopni Celsjusza i sie nie rozwarstwia

3.bo nie trzeba go trzymac w lodowece itd., itp.
Zalet jest mnostwo. Jest tylko jeden waruneR, zeby pizza byta smaczna, nie
wrzucamy na ciasto pot stoika CREMAIJO. Potrzebny jest umiar! Bo chyba
wiecie, ze MNIEJ ZNACZY WIECEJ!
A zatem do dzieta!
Wasze ulubione ciasto rozciagniete na blaszce smarujemy jednym z
CREMAJO0, ale nie wiecej jak 3 tyzki na duzg pizze, tak jakbysmy smarowali
chleb mastem, ale wtedy gdy dbamy o linie. Pizza ma byé tylko
posmarowana, a nie zalana. Na to uktadamy wymarzone dodatki. Wsadzamy
do pieca i pizza gotowa. Jesli zakRochany jesteS w CREMAJO, posmaruj nim
pizze, tyle ile dusza zapragnie, ale po upieczeniu.
NASZA PROPOZYCIJA PIZZY.
Ciasto smarujemy CREMAJO CZOSNKOWYM, ktory mieszamy z solidng porcjg
Swiezo startego chrzanu. Przypominamy nie wiecej jak 2-3 tyzki. Na to
uktadamy farsz z surowej kietbasy biatej, cienkie plasterki biatej cebuli,
pokruszony ser gorgonzola. | do pieca, gdy bedzie gotowa, posypujemy
solidng porcjg Swiezej chrupigcej rukoli. Petna paleta smakow, a jakie dobre.

Na kRuchenne Rtopoty?
Oczywiscie CREMAJO!




