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V 16. stoletju, ko so si na jugu
Italije omislili pico, so se ljudje
prehranjevali predvsem z Zivili, pri-
delanimi na lastnem vrtu in okoli hiSe.
Ta slavna gospa je nastala tako rekoc iz
ostankov kruha in »dvoriscnih sadeZev«.
Kmalu je po nakljucju zaradi prihoda
princese Margherite postala neapeljska
specialiteta, ki se je hitreje in mocCneje
kot karkoli drugega razsirila in ukoreni-
nila po vsem svetu.
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Gosenica

SESTAVINE
W testo
O % kg moke
O zavitek kvasa
O 1dcl mleka
O sol, zlicka sladkorja
O voda, olj¢no olje
B obloga
O pest ¢emaza
O pest kopriv ali Spinace
O 3 paradizniki (pelati)
O 3 bunkice mocarele, origano
O 2 mladi ¢ebulici, bazilika
O nekaj oljk

No, PA ZACNIMO:

©® Moko stresi v ve¢jo posodo, posoli jo
in prilij malo olj¢nega olja.

® V majhni posodici zmesaj kvas s
toplim mlekom in Zlicko sladkorja ter
pocakaj, da vzhaja.

© Kvasec stresi v moko in prilij toliko
tople vode, da bo testo pravsnje za
oblikovanje pice.

© Cemaz in koprive ali §pinaco operi,
popari in narezi na vecje kose. Cebuli-
co nasekljaj.

© Paradiznik narezi na rezine, debele
pol centimetra.

0O Mocarelo nasekljaj, oljke narezi na
kolobarije.

@ |z testa oblikuj majhne kroglice in jih
raztegni v kolobarje — telo gosenice.

O Na vsak drugi kolobar daj mesanico
Spinace in ¢emaza, nato Cebulico in
mocarelo, nazadnje posuj z baziliko.

© Na preostale kolobarje polozi rezine
paradiznika, potresi z origanom,
dodaj $e mocarelo in oljke.

@ Peci priblizno 20 minut, da testo po-
rumeni. Iz ostankov zelenjave oblikuj
nogice in tipalke.




