askds

Pizza med vegansk

mozzarella

Antal: recept_2018_09_19_12

Finns det nagot béattre an en riktigt perfekt
pizza? Denna pizza har tunn, frasig botten, en
ortdoftande tomatsas och en kréamig

mozzarella. Helt vegansk, saklart!

Pris: 1 kr

Pizzadeg:

9.5 dI vetemjél

1 paket torrjast
5 dl varmt vatten
0.5 msk socker
En nypa salt

Vegansk mozzarella:
0.5 dl cashewndtter

3 msk naringsjast

1 msk agar agar-pulver

1 tsk citronjuice

1 tsk I6nnsirap

2 msk potatismjol

4 dl vatten

En nypa salt, svartpeppar

Tomatsas:

300 g passerade tomater
2 klyftor vitlok

1 msk farsk basilika

1.5 msk oregano

1 msk lékpulver

0.5 tsk chiliflakes

0.5 tsk svartpeppar

En nypa salt

Pizzatoppings:
Toppa med dina favorittoppings eller gradda den Margareta-style och toppa med farsk basilika nér pizzan ar ute ur ugnen

Boérja med degen. Blanda alla ingredienser utom mjélet i en bunke och rér runt tills jasten 16st upp sig i vattnet. Tillsatt
mjolet, lite i taget, och forma en fin deg. Knada degen smidig och lagg den i bunken med en kdkshandduk éver och lat
jasa i ugnen i en timme med lampan pé (ej nagon varme!)

Fortsatt med mozzarellan. Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa tills du fatt en slat vatska. Om du inte har en high
power blender sa lat cashewnétterna ligga i blét i kokande vatten i ca 10 minuter forst.

Hall mozzarellavatskan i en gryta och varm upp under omrérning. Ror hela tiden tills vatskan bérjar tjiockna, och lat den
smaputtra ndgra minuter under omrérning. Hall dver smeten i en glasburk och 14t sta i kylen utan lock tills det ar dags att
gradda pizzan (ca 1 timme).

Gor tomatsasen genom att blanda alla ingredienser i en skal. Lat sta i kylen tills det ar dags att géra pizzan.

Nér degen jast fardigt, knada den, dela den i tva och forma tva pizzor. Ha pa tomatsas och eventuella pizzatoppings. Ta
mozzarellan fran kylen och klicka ut den pa pizzan med en sked.

Gradda pizzan mitt i ugnen i 225 grader i 10-15 minuter, tills bottnen och mozzarellan fatt lite farg och det doftar ljuvligt!
Toppa gérna pizzan med farsk basilika.
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