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Аннотация
Для любого из нас вполне естественно желание вкусно

поесть, не затрачивая при этом много усилий на приготовление
блюд. Рецепты, представленные в нашей книге, полностью
отвечают принципу «еще вкуснее и проще». Лучшие пиццы
с мясом, приготовленные с помощью этой книги, не оставят
равнодушными никого!
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Лучшие рецепты.
Пицца с мясом

Составитель Сергей
Павлович Кашин

 
Пицца по-римски

 
Ингредиенты
Для теста: 300 г муки, 70 г маргарина, 20–25 г дрожжей,

230 мл молока или воды.
Для начинки:
300 г говядины, 200 г сыра (любого), 70 г томатной пасты,

30 г панировочных сухарей, 3 яйца, зелень петрушки, расти-
тельное масло, черный молотый перец, соль.

Способ приготовления
Приготовьте дрожжевое тесто. Оставьте тесто, пока оно

не поднимется. Затем раскатайте и выложите в смазанную
растительным маслом форму.

Говядину мелко нарежьте или пропустите через мясоруб-
ку, смешайте с яйцами, добавьте томатную пасту, поперчи-
те и посолите по вкусу. Выложите начинку на тесто. Сыр
нарежьте кубиками и распределите по поверхности фарша,



 
 
 

слегка вдавливая его в начинку. Сбрызните пиццу раститель-
ным маслом.

Запекайте около 30 минут в предварительно нагретой до
180–200 °C духовке.



 
 
 

 
Пицца с говядиной и

маринованными огурцами
 

Ингредиенты
Для теста: 200 г муки, 25 г дрожжей, 100 мл молока, 2

яйца, 4 столовые ложки сливочного масла, 1 столовая ложка
сахара.

Для начинки: 400 г говядины, 3 огурца (маринованных), 3
морковки, 3 луковицы, 1 пучок зелени (любой), 5 столовых
ложек сметаны, ½ столовых ложек винного уксуса.

Способ приготовления
Смешайте все ингредиенты для теста, вымесите тесто.

Приготовьте начинку. Говядину, огурцы нарежьте неболь-
шими кубиками. Морковь очистите, натрите на терке. Лук
очистите и мелко нарежьте. Зелень вымойте и мелко нарежь-
те. Овощи смешайте и заправьте уксусом.

Раскатайте тесто в тонкий пласт, положите на противень,
предварительно смазанный маслом. На тесто выложите го-
вядину с огурцами, овощи, смажьте все сметаной.

Поставьте противень в духовку, предварительно нагретую
до 180 °C, на 30 минут. Готовую пиццу украсьте зеленью.



 
 
 

 
Пицца с бараниной и сыром

 
Ингредиенты
Для теста: 400 г муки, 10 г дрожжей (сухих), 1 ½ сто-

ловых ложек оливкового масла, 1 столовая ложка сахара,
250 мл воды, соль.

Для начинки: 400 г баранины (отварной), 150 г сыра (лю-
бого, твердых сортов), 100 г риса (вареного), 3 помидора, 3
морковки, 3 зубчика чеснока, соль.

Способ приготовления
В миску высыпьте муку, сделайте в ней небольшое углуб-

ление, добавьте сахар и щепотку соли, влейте оливковое мас-
ло и большую часть воды. Дрожжи разведите в 50 мл теплой
воды, влейте их в муку. Все перемешайте.

Выложите тесто на стол, предварительно посыпанный му-
кой, и месите тесто еще 5–10 минут. Полученное тесто
оставьте в миске на 30 минут, чтобы оно поднялось.

Для начинки баранину нарежьте тонкой соломкой. Чес-
нок очистите и пропустите через чеснокодавилку. Помидо-
ры мелко нарежьте. Морковь и сыр натрите на терке. Раска-
тайте тесто в тонкий пласт, положите на противень, предва-
рительно смазанный маслом. На тесто выложите рис, бара-
нину, чеснок, немного посолите.

Положите помидоры, посыпьте сыром. Поместите проти-
вень в духовку, предварительно нагретую до 180 °C, на 30



 
 
 

минут.



 
 
 

 
Пицца «Ламакун»

 
Ингредиенты
Для теста: 300 г хлебной муки, 200 г обычной муки, 2

столовые ложки оливкового масла, 2 чайные ложки дрожжей
(сухих), 1 чайная ложка соли, 350 мл воды.

Для начинки: 500 г баранины, 2 луковицы, 2 зубчика чес-
нока, 4 столовые ложки томатного соуса, 4 столовые ложки
рубленой зелени петрушки, 4 столовые ложки растопленно-
го масла, 2 столовые ложки лимонного сока, 1 чайная ложка
зиры, кайенский или ямайский перец.

Способ приготовления
Муку посолите, разотрите с дрожжами. Добавьте воду и

оливковое масло, замесите тесто. Оно должно получиться
гладким и эластичным. Переложите тесто в посуду, смазан-
ную маслом, и поставьте в теплое место на 1 час. Тесто долж-
но увеличиться в объеме вдвое.

Баранину пропустите через мясорубку. Лук мелко на-
режьте, чеснок порубите или натрите на мелкой терке.

Обжаривайте лук и чеснок в масле, пока они не станут
мягкими. Добавьте бараний фарш и томатный соус. Посоли-
те, приправьте специями.

Готовьте 10 минут, затем добавьте зелень петрушки и ли-
монный сок.

Готовое тесто снова обомните, разделите на пять малень-



 
 
 

ких кусочков и каждый раскатайте в круг 6–7 см в диаметре.
Переложите на смазанные маслом противни, накройте поло-
тенцем и оставьте на 10 минут.

Смажьте тесто растопленным маслом. Затем в середину
каждого кружочка выложите начинку и ровным слоем рас-
пределите ее по всей поверхности. Поставьте противни в
разогретую до 200 °C духовку и выпекайте 8–10 минут. Про-
следите, чтобы тесто не стало твердым и не подгорело.

Выньте противни с изделиями и накройте их полотенцем,
чтобы тесто оставалось мягким и податливым.

Когда выпечка слегка остынет, каждую лепешку сверните
в рулет, посыпьте петрушкой и подавайте на стол.



 
 
 

 
Пицца «Айсберг»

 
Ингредиенты
Для теста:
2 стакана муки, 10 г дрожжей, 3 чайные ложки раститель-

ного масла, 1 чайная ложка соли, ½ стакана воды.
Для начинки: 300 г грудинки (копченой), 300 г репчатого

лука, растительное масло, черный молотый перец, соль.
Способ приготовления
Высыпьте муку горкой на стол и сделайте углубление. Рас-

творите соль и дрожжи в теплой воде и влейте в муку. До-
бавьте растительное масло. Вымесите тесто, пока оно не пе-
рестанет липнуть к рукам. Скатайте тесто в шар, положите
в большую миску, посыпанную мукой, накройте и поставьте
в теплое место. Через 2 часа тесто раскатайте и положите в
смазанную жиром форму.

Мелко нарежьте лук, положите его в сковороду, добавь-
те несколько чайных ложек масла и обжарьте на медленном
огне. Периодически во время жарки нужно добавлять в лук
несколько ложек горячей воды или бульона. Грудинку на-
режьте на кусочки, перемешайте с жареным луком, посолите
и поперчите по вкусу. Выложите начинку на тесто и сбрыз-
ните маслом. Поставьте пиццу в духовку на 45 минут, духов-
ку предварительно нагрейте до 180–200 °C.



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
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