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PIZZA DE VEGETALES  

 

 

Ingredientes Masa: 

 ¼ taza harina de sorgo 

 ½ taza de harina de arroz integral 

 ½ taza de harina de quinoa 

 ¼ taza de almidón de maíz 

 ¼ taza de almidón de papa 

 ½ cucharada goma guar 

 ½ cucharadita de sal 

 1 cucharadita de levadura 

 1 cucharada de aceite de oliva 

 

Preparación: 

Diluir 1 cucharadita de levadura fresca en agua natural a tibia suave 

cuando espumó volcar a preparación seca. 

Agregar por último una cucharada de aceite de oliva y agua tibia, la necesaria para lograr una masa  

tierna. 

Dejar leudar tapada con film en lugar cálido. Quitar el aire de la masa en cada leudado por dos veces. 

Estirar en asadera aceitada, de 28 cm. de diámetro (salen 2 pizzas aprox.) 
 

Relleno: 
 

Rallado grueso de zucchini y zanahoria; corte en juliana de pimientos rojos y verdes, repollo, nabo 

daikon (o verduras al gusto o de estación). 

Rehogar en wok y volcar sobre las pizzas ya horneadas. 

Salpimentar y decorar con cherrys o rúculas. finalizando con un rico toque de oliva primer prensado en 

frío. 

 

 
  


