Den stora pizzan med
spenat, kyckling, bacon och
mozzarella racker till minst
fyra personer och den lilla
pizzan ar en vegetarisk
variant med aubergine,
kronartskockshjartan,
svarta oliver och rodlok.

Nya
Véirldgns

g

fyra vis

Pizza ar synonymt
med det goda
italienska koket.
Pan pizza daremot
ar den amerikanska
utvecklingen

av pizzan som Vi
kanner den

- spannande,
varierad, matig.
Har far du en
kvartett recept.
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KYCKLING-
OCH BACONPIZZA

Mycket mat pi denna pizza
med snill kombination av
spenat, kyckling och bacon.

Det har behovs till 4 pers:
en sats pizzadeg

Fyllning:

250 g fryst bladspenat, tinad
2 msk smor

2 finhackade vitlokskiyftor
1 finhackad gul 6k

1/2 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 1/2 krm riven muskotnét
1 krm cayennepeppar

200 g champinjoner

1 msk smdr

1 krm salt

2 pkt bacon, 280 g

1 grillad kyckling

250 g mozzarellaost i tunna
skivor

Gor sa har:

1. Gor en sats pizzadeg och
forbered t o m den andra jés-
ningen i formar.

2. Sitt ugnen pa 225°. Fris
spenat i smér i en stelpanna.
Tillsitt vitlok och 16k och lat
frisa tills det mjuknar. Sma-
ka av med salt, peppar, mus-
kot och cayenne. Stéll at si-
dan.

3. Skiva champinjoner och
stek dem hastigt i smor tills
de far firg. Stré pa salt och
still at sidan.

4. Knaperstek baconskivor-
na i mikro eller stekpanna
och skir i sma bitar.

5. Bena ur kycklingen och
skir kottet i bitar.

6. Fordela spenatblandning-
en pé de firdigjdsta bottnar-
na. Ldgg pa champinjoner,
bacon, kyckling och mozza-
rella, Gridda i mitten av ug-
nen ca 20 min.

Pris ca 130 kr.

VEGETARISK PIZZA

Fina firger och smaker har
var vegetariska pizza. 1 bot-
ten finns en kryddolja som
ocksa stinks over hela piz-
zan.

Det har behovs till 4 pers:
en sats pizzadeg

Kryddolja:

1 dl olivolja

1/2 tsk salt

2 tsk finhackad pepparfrukt
1 msk finhackad férsk rosma-
rin

Fylining:

250 g aubergine + 2 tsk salt
1 skivad rédiok

1 burk kronértskockshjértan,

400 g

100 g urkérnade svarta oliver
1/2 kruka hackad basilika
250 g mozzarellaost i

tunna skivor

stank av sasen over

Gor sa har:

1. Gér en sats av pizzadeg
och forbered t o m den andra
jdsningen i formar (se re-
cept).

2. Sitt ugnen pa 225°. Blan-
da olja, salt, rosmarin och
pepparfrukt. Lat sti.

3. Skiir aubergine i cm-stora
tirningar. Ligg dem i ett
durkslag och blanda om dem
med salt. LAt sta sa att vatt-
net dras ut, ca 30 min.

4. Skiva rodlok och skir
kronirtkockshjirtan i bitar.
5. Pressa ur si mycket vatten
som mdajligt ur auberginebi-
tarna.

6. Bred ut kryddolja pa de
fardigjista bottnarna men
spara lite olja att stidnka over
till sist. Ldgg pa aubergine,
l6k, kronirtkockshjirtan
skurna i kvartar, oliver, basi-
lika och mozzarella. Stink
dver det sista av oljan. Grad-
da i ugn ca 20 min. Garnera
ev med basilikablad.

Pris ca 100 kr.
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PIZZA forts

Mycket
mullig
fyllning

RAKPIZZA g
MED PAPRIKASAS

En réd sis med bl a rostade
paprikor, koriander, vitlok,
ingefara och sesamolja ger
asiatisk karaktdr it den har
pizzan.

Det har behovs till 4 pers:
en sats pizzadeg

Sas:

2 stora réda paprikor

2 tsk rapsolja

1/2 dl hackade farska
korianderblad

2 klyftor vitlok

1 tsk finhackad pepparfrukt
2 tsk skalad och riven farsk
ingeféra

1/2 tsk salt

1 tsk socker

1/2 msk sesamolja

1/2 dl rapsolja

1/2 msk vindger

Fyllning:

200 g skalade rékor, 500 g
med skal

100 g finstrimlad liten putjo
eller salladsiok

100 g zuechini i tunna skivor
300 g fetaost skuren i kuber
125 g mozzarella skuren

i halva skivor

Gor sa har:

1. Gor en sats pizzadeg och
férbered fram t o m den and-
ra jisningen i formar (se re-
cept).

2. Sdrtt ugnen pa 230° grill.
Dela paprikorna, tag bort
kdrnor och stam Ligg dem
med snittsidan nedét pd en
plidt. Pensla ovansidorna
med olja. Still hogt upp i ug-
nen och grilla dem ca 5 min
tills skalet bérjar svartna och
bubbla.

8. Tag ut paprikorna och tick
dem snabbt med blétt, ur-
kramat smérpapper. Lt ligga
en stund och drag sedan bort
skalet fran paprikorna. Sink
ugnstemperaturen till 225°.
4, Ligg paprikorna i en mat-
beredare och kor dem till-
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sammans med koriander,
pressad vitlsk, pepparfrukt,
ingefira, salt och socker.

5. Tills4tt sesamolja, rapsolja
och viniger lite i taget under
gang.

6. Fordela paprikasdsen pi
de i formar firdigjésta pizza-
bottnarna. Ligg péd rikor,

purjolék, zucchini, fetaost
och mozarella. Griidda mitt i
ugnen ca 20 min.

Pris ca 130 kr.

PIZZA MED KOTTFARS
En ganska vinlig karaktiar

har pizzan med smak av dra-
gon och senapsfro.

Det har behovs till 4 pers:

en sats pizzadeg

Sas:

1 msk gula senapsfrén

1 msk svarta senapsfrén
2 tsk torkad dragon

1 dl rapsolja

1/2 tsk salt

1 krm socker
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1 tsk vinager
Fylining:

1 msk smér

400 g kdttférs

1 gul I6k, finhackad
1 tsk salt

2 krm svartpeppar
1 krm timjan

4 skivade tomater
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250 g mozzarellaost i tunna
skivor

Gor sa har:

1. Gor en sats pizzadeg och
forbered t o m den andra jis-
ningen i formar (se recept).
2. Stot i en mortel senapsfré
och dragon. Tillsitt olja lite i
taget sa att det blir en mosig

massa. Blanda ner salt, sock-
er och vinéger.

3. Sitt ugnen pa 225°. Hetta
upp smor i en stekpanna och
stek kottfirsen smulig. Blan-
da ner l6ken och stek ytterli-
gare ca 3 min. Krydda med
salt, peppar och timjan.

4. Fordela senapsolja i ett

PIZZADEG

Till pan pizza skall bott-
nen vara tjock och luftig,
mer som ett bréd an en
knaprig botten. Vi har ba-
de bakpulver och jist i var
deg och bakar ocksa pa ve-
temjol special som ger ett
luftigare brod. Fér att
gridda gir det bra med
pajformar eller en lang-
panna, bara pajformarna
inte har en léstagbar bot-
ten eftersom oljan da lick-
er ut.

Det har behovs till

4 pers:

25 g jast

2 1/2 dl ljummet vatten

1 msk olivolja

1/2 tsk salt

2 krm socker

1 msk bakpulver

6-7 dl vetemjél special

1 msk olivolja till varie form
2 runda pajformar, ca 26 -
cm i diameter, eller en stor,
ca 36 cm, eller en vanlig
langpanna.

Gor sa har:

1. Finfordela jist i en bun-
ke och rér ut i ljummet
vatten. Tillsédtt olja, salt
och socker.

2. Blanda ner vetemjol
blandat med bakpulver.
Arbeta till en slit deg. Stro
over lite mjol och still att
jisa under bakduk till
dubbel storlek, ca 40 min.
3. Smoérj formarna eller
formen med olja. Kavla ut
deg till 2 eller 1 pizza i
samma form som formar-
na och ligg i botten att ji-
sa ca 30 min.

4. Ligg pa énskad ftyllning
och gridda i 225° ca 20
min.

Pris ca 6 kr.

jamnt lager pa de jésta pizza-
bottnarna. Ligg pa kottfar-
sen och skivade tomater.
Tick med mozzarellaost.
Gridda i mitten av ugnen ca
2() min.

Pris ca 75 kr.
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