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Toppingen denna gang bestar av buffelmozzarella, appenzeller, kapris, basilika, parmesan och en
harlig tomatsas som jag kramar for hand for att bevara sa mycket smak som majligt.

Vintips till detta recept - Montico >=>
Starta i god tid for pizzan mar bra att ligga lange i kylen innan den bakas ut.

Det andra knepet &r hur man tillagar pizzan. Ugnen skall sta p4 det varmaste som gar och pizzan ska
laggas pa en skallhet plat, eller helst ett bakstal. Jag anvander Gourmet Stal som ar helt fantastiskt. Har
du inget hemma tycker jag du ska investera i ett. Detta gora hela skillnaden vare sig du bakar bréd, bullar
eller pizza. Genom att |agga pizzan pa ett varmt underlag gér att den far en krispig botten och frasiga
kanter. LAgg in platen eller bakstalet i ugnen pa maxvarme i minst 45 min innan du barjar baka.

S4 hér gor du:

1. Dag_ 1 kvéll: Smula ner jasten i en bunke och tillsétt vattnet. Ror tills jasten lost sig. Tillsatt salt,
socker och olivolja och rér runt lite. Tillsatt mjdlet och knada degen 10 min i maskin eller 15 min fér
hand. Degen skall vara mjuk men inte kladdig. H&ll lite olivolja i en bunke och l&gg i degen, drizzla
lite olivolja ovanpa degen ocksd s& den inte fastnar i jastningen. Plasta bunken och Iat jasa i
rumstemperatur éver natten.

2. Dag 2 morgon: Dela degen i fyra delar och knada degen lite. Forma runda bullar av degen och lagg i
en mindre plastlada som rymmer alla fyra degarna, degarna ska ligga med lite mellanrum men
kommer troligtvis jdsa ihop sedan men det gér inget. Drizzla pa lite olivolja dver degarna, satt pa
locket eller plasta l&dan och stéll in i kyl. Lat st& i kyl hela dagen tills det &r dags att baka ut dem pa
kvallen.

3. Sila tomaterna i en sil och plocka ut de hela tomaterna. Spara det som blir ver och ha i en
kottfarssas eller liknande senare. Tillsatt allaa ingredienser till tomatsasen och krama for hand sa allt
mixas och tomaten blir mos.

4, Ta ut degen 30 min innan du ska baka ut den. Ta upp degen pa ett latt mjélat bord och gér dina
pizzor. Gradda p& maxvarme pa din ugn tills de ar gyllene och fatt fin farg.

Toppa pizzan med lite riven parmesan och nagra extra basilikablad néar den kommer ut.

Lasvart

Webbinarium

Ingredienser

Vintips till detta recept - Montico >>
Receptet &r fir fyra pizzor
7 gr jast

500 gr mjl (helst Monitoba Cream eller
vetemjdl special)

3 dl kallt vatten
. msk salt
2 tsk socker

2 msk olivolja

Tomatsas:

1 burk hela tomater av bastaa kvalité
1 msk oregano

2 msk honung

2 msk balsamvinager

Salt efter smak

1 kruka basilika

1-2 buffelmozzarella

En bit appenzeller eller liknande ost
1 msk kapris per pizza

Riven parmesan
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Bli medlem nu!

Din mailadress

O Ménadsbetalning, ingen bindningstid for 20
kr
(Flexibelt & enkelt)
O 12 méanader fér 199 kr
(Standard)
O 36 manader fér 299 kr
(Populart val)




