Hemmagjord Pizza

Vem tackar nej till hemlagad pizza med hemlagad pizzadeg :-)

Du behover:

Deg:

50 gram Jdst (girna torrjast)
3dl Ljummet vatten

2 msk Olja (kan minskas)
1 tsk Salt

9dl Vetemjol

Sas:

2 st Lokar

2 st Vitlokar

2 burkar Krossade tomater
1dl Tomatpuré

2 tsk Oregano

I tsk Basilika

1 st Lagerblad

Salt och peppar

Gor sa har:

Bilden kommer ifran matsaklart.se

Blanda degen, som en vanlig vetedeg. Ju ldngre tid man knédar, desto segare och béttre blir
degen. Jis 30 minuter. Kavla ut degen och jis ytterligare 30 minuter. Hela degen réicker till 2
fullstora pizzor med tunn botten. 2/3 deg blir lagom till en fullstor lite tjockare pizza.

Blanda alla ingredienser till sdsen UTOM basilika och oregano, koka 20-30 minuter tills den &r
lagom tjock.. Oregano och basilika laggs 1 pa slutet, far koka med hogst 10 minuter. Sdsen racker
ocksa till 2 pizzor. Jag brukar kora den lite snabbt i mixern ndr den &r klar, den r lattare att breda
ut dd. Gar utmiirkt att frysa, si gor girna stor sats. Aven god som bas till tex kottfirssas.

Montering:
Bred pizzasas pé pizzan. Ligg pd onskat paldgg och riven ost, gradda i 200-225 grader i 10-15

minuter.

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se



Exempel pa palagg:

Stekt kottfars (ev kryddad med tacokrydda), gron och/eller rod paprika, férska eller konserverade
champinjoner

Skinka eller bacon, ananas, bananer, curry

Kyckling (skir en filé i strimlor, krydda pé onskat vis, stek ndstan firdiga), ananas, banan, curry

Eller 1ds i lokala pizzerians meny helt enkelt!

Nagra tips for magrare pizza:

Snéla med osten, det rdnner ivdg snabbt. Finriven 10%-ost ar bra, inte for stark, 5%-ost smélter
for daligt tycker jag.

Lagg pa mycket av fyllningen, sérskilt sasen, gronsaker, mager fars, skinka, kyckling etc.
Servera till:

Servera en stor sallad till, gdrna vitk&lsbaserad.

Resterna dr goda kalla eller latt ljummade 1 mikron, skér i lagom smorgésbitar!

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





