Bjorkaholms Skogspizza (Original Badischer
Flammkuchen med varmlandska ingredienser)

6 st

Deg:

200 g Durummijél

400 g Vetemjol, Bjorkaholm (eller annat)

340 ml vatten, kallt

40 g rapsolja (1/2 dI)

1 Tsk havssalt

1smulajéstca5g

Fyllning:

200 g creme fraiche, 34 %

200 g filmjolk, 3 %

30 g siktat vetemjol

1/2 tsk havssalt

Blandas snabt ihop med visp till en slat créme
Palagy:

200 g finskuren 16k

200 g enrisrokt sidflask i tarningar

200 g hyvlade bitar av Vit Caprin getost (eller ndgon annan ost du gillar)
ca 30 - 40 st spada granskott skérdade i maj méanad

Deg:

Blanda ihop alla ingredienser pa en gang och knada kraftigt i ndgra minuter. Relationen mellan
vatten och mjol maste stamma precis och mjélet far darfor inte matas i volym. Tillsétt inte extra
mjél under knédningen, men kavla pa vetemjol senare.

L&gg garna degen i kylskapet ndgra timmar eller dver natt. Dela i sex lika stora bitar och forma
till runda bollar. Lat ligga och vila i rumstemperatur i minst en timme tackt med duk eller plast.
Kavla till tunna brédkakor pa ca 30 cm diameter. Flytta 6ver kakan pa en mjolad traskiva som du
kan anvanda for att sedan flytta pizzan i ugnen. Skivan far da inte vara bredare an ugnsluckan!
Se till att degkakan inte fastnat pa skivan innan du lagger pa cremen.

Ha med fordel en baksten i ugnen eller gradda i smord pizzaform. Ugnen maste ha stétt pa
hdgsta varme minst en kvart innan du sétter in pizzan. Ingen varmluft.

Creme och palagg:

Breda 1/6 av crémen pa varje kakas yta men lamna en rand pa ca en centimeter. Crémen far
aldrig rinna éver kanten annars far man inte av kakan fran briadan. Dela upp de 6vriga palagg sa
att de blir jamnt fordelade dver alla kakor. Bérja med I6ken och avsluta med osten.

Gradda i hogsta varmen. Graddningstiden ar beroende pa varmen och kommer att ligga vid 4
minuter pa 290 grader, motsvarande langre vid lagre temperatur. Ju hdgre temperatur desto
battre blir pizzan. | originalet graddas den i vedeldad ugn i ldgorna dar temperaturen kan n& 400
grader. D& &r den klar inom en och en halv minut. Pizzan ar fardiggraddad nér det borjar bli
morkt i kanten!

Njuta varmt och dela upp den forsta i s& ménga bitar som ni &r folk sé att alla kan fa av den
forsta!

Konstantin Messmer, bagarmdstare
Bjorkaholms Bakarstuga
68697 Lysvik



Menys reporter Aziza Dhaouadi ker till Ransbysater i Varmland och bestker en spannande mjélnare och letar efter en hallbar
utveckling.

Meny, Sveriges Radio, vecka 35







