

 
 

www.anayapanaderias.es 

BASES DE PIZZA 
PARA LLEVAR 

- PACK DE 2 BASES 30/32 CM.   3 € 

- INGREDIENTES PARA 1 BASE  2 € 
(MOZARELLA+TOPPING YORK + BACON) 

 

- BRICK TOMATE 390 G      0,50 € 
(SUFICIENTE PARA LAS 2 BASES) 
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CONSEJOS DE PREPARACIÓN 2 PIZZAS YORK-BACON: 
 
Ingredientes necesarios: 

- Bases de pizzas precocidas pack de 2 
- Brick de tomate 390 g gourmet 
- 2 Kits de york-mozzarella-bacon 
- Un poco de orégano 
- Aceite de oliva virgen extra 

 
Sacar las bases de pizza del congelador y dejar descongelar aproximadamente 5 o 6 
minutos, precalentar el horno entre 180ºC y 200ºC, extender tomate sobre la superficie 
de la base de pizza, distribuir el topping de york al gusto sobre el tomate, igualmente 
distribuir la mozzarella, cortar el bacon con tijera o cuchillo a cuadraditos, unos 7 por 
loncha por ejemplo, y colocar los 21 trozos sobre la pizza, añadir un poco de orégano 
al gusto. Con el horno con la temperatura alcanzada, hornear las pizzas durante unos 
7 u 8 minutos, según cada horno y gusto puede variar algún minuto. 
Nada más salir del horno, echar unas gotitas de aceite de oliva virgen extra crudo 
sobre la misma al gusto, le dará el toque final de sabor, y tras esto, ya puedes disfrutar 
de una pizza de masa e ingredientes de calidad, y más recién hecha que nunca, en tu 
propia casa, rápido, cómodo y económico. 
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