






pizzamines a domicili
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TEMPS D’ELABORACIÓ

INGREDIENTS

UTENSILIS

VALOR NUTRICIONAL EL CONSELL

ELABORACIÓ

PIZZA "ARTHUR"
Per fer aquesta pizza m'he inspirat en 
els gustos del meu pare. Per aixÚ li 
vaig posar el seu nom en anglËs, 
perquË m'agradava molt.
Va ser una nit en quË no sabÌem de 
quË fer la pizza, i li vam preguntar al 
nostre pare de quË la volia, i vam 
decidir fer-la al seu gust.
DesprÈs, a l'hora de sopar, quan la 
vam tastar, ens vam quedar de pedra.
Estava bonÌssima!

Baixa

1 hora

- 200 ml water (aigua)
- 20 g yeast (llevat fresc)
- 400 g flour (farina de forÁa)
- 30 ml oli (oli)
- Salt and orenga (sal i orenga)
- 160 g fresh tomato (tomaca
natural)
- 150 g sweet jam (pernil dolÁ)
- 104 g drained tuna (tonyina)
- 200 g mozzarella (mozzarella)
- 12 green olives (olives verdes)

- Una cullera
- Una safata de forn
- Paper de forn
- Paper film transparent
- Un corrÛ

- Calories: 1518,8 kcal
- ProteÔnes: 106,7 g
- Greixos: 83,8 g
- Carbohidrats: 73,4 g

Depenent dels diferents gustos de
les persones, podem posar orenga
o no.

Primer, elaborem la massa amb el
robot de cuina que tenim.
La deixarem reposar
aproximadament uns 40 minuts.
Aquesta quantitat Ès per a dues
pizzes.
Agafem la bola separant-la en dues
parts iguals i li donem la forma de la
pizza.
A continuaciÛ, posem la tomaca
ratllada que hem triturat amb el
"turmix". Seguidament, espolsem
amb l'orenga. Ara hi posarem el
pernil dolÁ, la tonyina i el formatge.
Ho decorarem amb les olives
verdes.
Per a finalitzar, la ficarem el forn a
200∫C durant uns 15 minuts.



pizzamines a domicili

DIFICULTAT

TEMPS D’ELABORACIÓ

INGREDIENTS

UTENSILIS

VALOR NUTRICIONAL EL CONSELL

ELABORACIÓ

PIZZA CIUTTO
Per fer aquesta pizza m'he inspirat en
la pizza prosciutto, ja que m'encanta i
sempre que vaig a una pizzeria em
demano la mateixa.

Mitjana.

45 min 

-50g mozzarella (mozzarella) 
-20g chicken breast (pit de pollastre) 
-25g tomato (tomaca) 
-20g ham (pernil dolÁ) 
-20g chorizo (choriÁo) 
-150g flour (farina)

-Taula de tallar
-Safata de forn
-Ganivet

-Calories: 681.6 
-ProteÔnes: 34.7 
-Greixos:1 8.8 
-Carbohidrats: 90.5

PerquË la massa de la pizza siga 
mÈs esponjosa s'ha de tamitzar la 
farina abans de fer la massa.

De primer agafem els ingredients 
per fer la massa i la fem, i si no la 
podem comprar feta al supermercat.
Quan acabem de fer la massa, 
farem la forma de la pizza, i 
desprÈs afegirem tots els 
ingredients.
 
A continuaciÛ, incorporarem la 
pizza en una safata de forn, i 
finalment la introduÔrem al forn, 
esperem 10 minuts i ja estar‡ 
preparada per menjar-la.
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PIZZA VEGETAL INFANTIL
Per fer esta pizza m'he inspirat en una
persona de la meua famÌlia que tÈ 
nomÈs 6 anys i Ès vegetariana. I per 
una amiga  que Ès al∑lËrgica a molts 
tipus de carn. I perquË Ës la meua 
pizza preferida.

Mitjana

1 Hora

- 50 g mozzarella cheese (formage
mozzarella)
- 27 g tomato (tomaca)
- 5 olives (olives)
- 2 mushrooms (xampinyons)
- Half an onion (mitga ceba)
- A mass (una massa)
- 1 pepper (un pimentÛ)

- Una safata de forn
- Una cullera
- Un ganivet
- Una taula de tallar
- Un plat
- Una forquilla

- Calories: 180'3 kcal
- Proteœnes: 4'0 g
- Greixos: 13'7 g
- Carbohidrats: 5'5 g

Esta pizza est‡ molt bÈ per a la 
gent que no consumidora de 
greixos.

Primer ens llavarem les mans. 
Seguidament netegem els vegetals, 
una vegada llavats els posem en la 
taula de tallar i els tallem en 
trossets xicotets. La massa jo la 
compre feta aixÌ Ès mes senzill i 
r‡pid. Posem la massa en la 
safata de forn i li posem la tomaca 
amb la cullera i els xampinyons, 
seguidament els vegetals. A 
continuaciÛ li posem el formatge i el 
fiquem al forn durant 40 min. I quan 
ja est‡ feta la llevem del forn. 
Preparada per a servir.
 


