Fyllig pizza med ruccola
& zucchini

Antal: recept_2018_09_18_48

Sugen pa en fyllig, mattande pizza toppad med
gronsaker? Detta enkla recept ar snabbt att
tillaga och ger fyra stora pizzor, till hela familjen
eller extra matlador.

Pris: 1 kr
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Deg:

4 dI fingervarmt vatten (ca. 37 grader)
11 dl vetemjol

3 msk olivolja

5 tsk torrjast

2 tsk salt

2 tsk socker

Forslag pa toppings:

Passerade tomater

Gul och réd 16k

Zucchini

Paprika

Ruccola

Oregano, mejram, timjan, svartpeppar

Hall upp 4 dI ljummet vatten i en skal, hall i torrjast, salt och socker och rér om. Lat vila under handduk i ca. 10 min.
Tillsatt mjolet och olivoljan. Ett tips &r att applicera ca. 3 dl mjél per gang och sedan réra om med slev nogrannt sa att
mjolet blandas bra. Rér om ett bra tag sa degen mixas ordentligt, jobba gérna med handerna. Lat vila under handduk i
ca. 10 min.

Ta fram tomater och dina favoritgrénsaker, skar dessa i lagom stora bitar och Iagg i en skal.

Satt ugnen pa 225 grader.

Fordela degen i fyra lika stora delar och placera dessa pa ugnsplatar med bakplatspapper. Knada degen i handen och
skapa runda pizzor som du sedan lager pa platen och fortsatter jobba med degen, platta den med handflatan och jobba
fran mitten och utat.

Hall pa passerade tomater och stryck ut med en sked, lagg éver gronsakerna, toppa med kryddorna.

Gradda pizzorna i ugnen i 10-15 minuter. Beroende pa din ugnstyp, placera en plat i mitten, den andra under, ta ut férsta
nar dom ar fardiga och flytta sedan upp andra platen till mitten och grddda dem ca. 5 minuter till.

Toppa garna med nagra bladgronsaker, t.ex. ruccola.


http://www.greenwarrior.se/cgi-bin/ibutik/AIR_ibutik.fcgi?funk=visa_artikel_zoom&artnr=recept_2018_09_18_48&artgrp=260&limit=&extra=&varumarke=&Betyg=&visa=&Sort=&Visn=&Kampanj_ID=

