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Maénniskan maste vara skapad for att dlska pizza. Det ar var trost och

raddningsplanka. En ratt som gar att variera i det odndliga. Har ar nagra
annorlunda pizzor med en tuff twist.

Nar pizzan uppstod var det fattigmansmat for napolitanare som inte hade rad
att dta kott. Man tog det man hade, det vill sdga tomater, och lade pa brod.
Traditionen spreds och blev snabbt en kulinarisk attraktion.

Négra hundra ar senare har den blivit trendig och kan kosta multum att
konsumera pa lokal. Men billiga sunkpizzerior har ocksa fangat vart land i ett
fast grepp. Minsta lilla svenska byhala har sin egen pizzabagare, det gar bara
inte att komma ifran. Vart behov tycks vara omattligt.

Att gora egen dr nagot av de smartaste middagslosningar som finns. Alla kan fa
tycka till om topping och smaker. Alla kan hjilpa till - oavsett alder.

Med risk for att bli hudflangd av ortodoxa pizzasnobbar vill jag sla ett slag for sa
kallade pizzakit, det vill saga fardig deg som siljs med tomatsas vid sidan om.
Har man en tidstorstande smabarnsfamilj ar det faktiskt en vettig och helt okej
l6sning. Middagen star pa bordet pa en kvart. Men det gar aven bra att baka
egen deg.

Finessen med pizza ar ju att man kan lagga pa precis vad helst kylskapet bjuder.
Har har jag valt att komponera lite annorlunda smaker. For egen del kom
potatispizzan som nagot av en valkommen smakchock. Jag hade aldrig provat
det forut och bestimde mig for att testa, bara for att det 1at sa knappt. Och det
visade sig vara hur gott som helst. Nasta gang tanker jag nog komplettera
harligheten med rod rom och créme fraiche. Mmm...

For att inte tala om varianten med brysselkél. Jag at en liknande pa en liten
pizzeria (Motorino) i East Village i New York och blev knassald pa kuppen. Jag
lade till fikon bara for att det ar sa vackert.
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Testa dig fram till din egen favorit. Se mina recept som inspiration och
vagledning. Allt ar tillatet i pizzans forlovade land. Det finns inga fel.
Mia Gahne/TT

RECEPT

Husets pizzadeg

For 4 portioner

25 g jast

2 1/2 dl fingerljummet vatten

1/2 tsk salt

1 nypa socker

6 dl Vetemjol Special

olivolja

Los upp jasten i l[jummet vatten, tillsatt salt och socker och lite mjol i taget.

Arbeta ihop till en smidig deg och knada en bra stund. Hall p4 lite olivolja och
vand runt degen. Lat jasa i minst en timme under fuktig handduk.

Pizza Bianca med kronartskocka och rucola

Vem har sagt att pizza maste innehélla tomatsas? Det har ir en enkel, men
synnerligen smarrig vit variant.

For 3-4 portioner, 20 minuter
1 sats pizzadeg

1 burk kronartskockspuré, a cirka 120 g
3 vitloksklyftor, tunt skivade

1 mozzarella

80 g farskriven parmesan
flingsalt

1/2 citron

2 navar rucola

olivolja

nymalen svartpeppar

Satt ugnen pa hogsta mojliga temperatur.
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Dra eller kavla ut degen sa att den blir s stor som mdjligt och placera pa
bakplatspapperskladd plat. Bred pa kronartskockspurén, stro over vitloken och
bryt 6ver mozzarellan. Salta och stro 6ver parmesan.

Gradda tills pizzan far fin farg, cirka 4-8 minuter.

Pressa under tiden citronsaft 6ver rucolan, blanda med olivolja, flingsalt och
peppar.

Stro rucola over den nygraddade pizzan och servera genast.
Fikonpizza med pancetta, brysselkal och gorgonzola

Vacker mat ar god mat. Den har kombinationen av smaker ar helt enkelt
enastdende.

For 3—4 portioner, 30 minuter

1 sats pizzadeg

2 msk smor

1 stor gul 10k, tunt skivad

2 tsk farsk timjan eller 1 tsk torkad

1 nypa socker

2 lagerblad

4-5 skivor pancetta, strimlade (alt. bacon)
cirka 200 g brysselkal

2 farska fikon

150 g gorgonzola

nymalen svartpeppar

olivolja

Satt ugnen pa hogsta mojliga temperatur.

Smalt smoret och mjukstek 1oken med timjan, socker och lagerblad utan att den
tar farg. Stall at sidan.

Knaperstek pancettan och lat rinna av pa hushallspapper.

Skar av roten pa brysselkalen, ta bort fula blad och strimla resten riktigt tunt.
Dela fikonen i kvartar.

Dra eller kavla ut pizzadegen och lagg pa bakplatspapperskladd plat. Stro 6ver
16k, pancetta, brysselkal, fikon och bryt 6ver gorgonzolan. Peppra.

Gradda i 5—8 minuter eller tills ytan far fin farg. Ringla 6ver lite olivolja och
servera genast.
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Potatispizza med rosmarin och paprika

Har du aldrig smakat potatispizza har du nagot att se fram emot. Ljuvligt, helt
enkelt.

For 3—4 portioner, 20 minuter

1 sats pizzadeg

4-5 kokta potatisar

1/2 citron

olivolja

1 msk hackad farsk rosmarin + extra
1 tsk torkad timjan

flingsalt

1 liten nypa chiliflakes

nymalen svartpeppar

1 rod paprika, skuren i ringar

1 rodlok, skivad

1 mozzarella

Satt ugnen pa hogsta mojliga temperatur.

Dra eller kavla ut degen sa att den blir s stor som mdgjligt och placera pa
bakplatspapperskladd plat.

Skar potatisen i 1/2 centimeter tjocka skivor. Blanda med citronsaft, olivolja,
rosmarin, timjan, flingsalt, chiliflakes och peppar.

Fordela potatisen ovanpa tomatsasen. Stro sedan 6ver paprika och rodlok, bryt
over mozzarellan i bitar. Garnera med lite extra rosmarinkvistar.

Gradda i 5—9 minuter eller tills pizzan far fin farg. Servera genast. Girna med
en krispig gronsallad.

Att dricka till
Borgogno Langhe Rosso (70384), 99 kronor.
Alkoholfritt: Clausthaler Zwickl (1976), 13:90 kronor.
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