Du kan naturligtvis ha annat godis &n skinka pa przzoma.
Vi har stottat med skivade champm;oner ;
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LOokfron gor susen

Paulus Abdalla ringer
fran Hallstahammar och
berattar att han blandar
l6kfron i pizzadegen och
att det ar succé bland
kunderna.

Det hdr behéver du
(4 stora eller 8 sma pizzor)
Degen:

25 g jast

1 tsk salt

2 tsk socker

0,5 tsk l6kfron

0,5 di olivolja

0,5 dl olja

1 msk smor

700 g vetemjél
Tomatsasen:

1/2 vitleksklyfta

2 msk olivolja ~

400 g passerade tomater
1 tsk balsamvinager

2 sk socker

1 tsk salt

1 krm peppar

4 di riven ost eller skivad
mozzarella

150 g rékt skinka

1 isk oregano

Sa hir gér du
1. Blanda 1,5 dl rumsvarmt
vatten med den smulade jis-

ten, saltet och sockret. R6r om_

tills allt 16st sig.

2. Blanda i 18kfrona, olivoljan,
- oljan och smoret.

3. Blanda ner mjolet lite i taget
tills du far en fast deg som inte
klibbar. Det kan variera hur
mycket mjol som gér at.

FOr dagen
Jon Hansson
~ jon.hansson@aftonbladet. st

Paulus pizza

40 minuter
(++ 4 timmar j&sning)

4.Delaupp degen. isma bullar

‘och lidgg ut pa en bricka eller

plat.

5. Tiack med plastfilm eller
fuktig duk, 14t jisa 30 minuter.
6. Still in i kylen och jis ytter- .
ligare 3—4 timmar.

7. Gor tomatsisen under ti-
den: Krossa den halva vitloks-
klyftan och fris i oljan nigon
minut.

8. Hill i tomaterna, balsam-
vindgern, sockret, saltet och
pepparn. Koka ihop i10 minu-
ter. ;

9. Nér pizzorna jdst klart. Satt
igang ugnen pa 250 grader och
kavla ut tunt pad mj6lat bord.

10. Tick med lite tomatsis
men inte dnda ut till kanten.

11. Stro pa skinka, champinjo-
ner, tonfisk eller vad du nu vill
ha och toppamed oregano och
riven ost.

12. Gridda pa platar 8 minuter
iugnen. Stro girna pa lite ruc-

~ cola nir du serverar.

Hitta ravaran

Lokfron finnsi orient-aliské af-
firer och i Indiskas serie med
kryddor. Dir heter den kalon-
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