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PICA
(za 3-4 odrasle osebe)
Sestavine:
400 g polnozrnate ali bele moke
¼ l mezge ali 
pelatov
1/2
 
žličke soli
origano
1/2 kocke kvasa
         300 g naribanega sira
1/2 žličke sladkorja 
         po želji: šunka ali tuna
1/4 l vode 
koruza, paprika, 
olive,
4 žlice olja
čebula, česen, bazilika
artičoke, gobe
Priprava:
V posodo natresi moko in ob rob posode dodaj sol. Na sredini moke naredi jamico in vanjo nadrobi kvas ter dodaj sladkor. Vse skupaj zalij z vodo in oljem ter začni mešati z 
vilico
. 
 
Najprej mešaj n
a sredini ter postopno vse bolj proti robu posode. Ko ne moreš več mešati
, roke posuj z malo moke in zgneti testo. Če se lepi oz. prijema na roke dodajaj moko.
Pečico vklopi na 220 stopinj (ventilatorsko na 200). V velik pekač vlij malo olja ter položi testo na sredino.  Razvleči ga po pekaču, tako da z rokami pritiskaš na testo in proti robu pekača. Lahko si pomagaš z valjarjem.
Na testo namaži mezgo, jo posuj z origanom, nato po obloži s šunko ali tuno in/ali zelenjavo, na koncu posuj s sirom in daj v pečico za 15 minut in še 5 minut vklopi gretje od spodaj (v ventilatorski peci samo 15 minut).
Pa dober tek! 
)Se še spomnite pice iz prazničnega s`mna v decembru? Želite narediti nekaj na hitro? Tu je recept, da boste skupaj s starši obudili spomine. Za pripravo potrebujete od pol do ene ure. Pica brez vzhajanja testa!
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