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práškem do pečiva, špetkou soli, 
vanilkovým práškem v hladkou 
moučku a přidáme k tekuté 
směsi.

6. Na závěr přidáme nasekanou 
čokoládu a vlijeme do vhodné 
zapékací misky vyložené pečicím 
papírem.

7. Pečeme zhruba 20 minut.
8. Před podáváním můžeme po-

sypat kakaovým práškem.

TYP JÍDLA: Zdravé mlsání
ZPŮSOB PŘÍPRAVY: Pečení
STRAVOVACÍ STYL: Bez laktózy, 
Vegan, Vegetarian

Autor: Lucie Pospíšilíková

Bezlepková
květáková pizza

Květáková pizza je zdravou 
alternativou a obměnou 
klasické pizzy. Na rozdíl 
od té italské neobsahu-
je vůbec žádnou mouku, 
takže ani lepek. Těsto tvoří 
pouze květák, vejce a sýr.

MNOŽSTVÍ: 1 porce

Ingredience 
 1 střední květák

 2 vejce
 2 polévkové lžíce olivového 

oleje
 120 g čedaru

 125 g mozzarelly light
 cherry rajčátka dle chuti

 1 rajčatová passata (protlak)
 1 stroužek česneku

 1 lžička olivového oleje do 
rajčatového protlaku

 sůl
 čerstvá bazalka

Postup
1. Květák rozdělte na růžičky  

a uvařte doměkka.
2. Když je květák uvařený, roz- 

šťouchejte ho šťouchadlem na 
kaši.

3. Ke květákové kaši přidejte vejce, 
olivový olej a nastrouhaný čedar.

4. Troubu rozehřejte na 180 stupňů.
5. Plech vystelte pečicím papírem 

www.bezhladoveni.cz
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