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Pizza - elegant och enkelt

Pizza ar ett bra som drinktilltugg. Forma pizzorna till fyrkanter sa blir de
lattare att skéra.
Foto: Aino Heimerson

Pizza ses mest som snabbmat. Ungarnas favorit, bantarnas skréack och
ungkarlarnas raddning . Men pizza kan vara nagot elegant och enkelt att bjuda
gaster pa.

Den moderna pizzan uppstod i det nya kaliforniska koket pa 90-talet. Det var
Wolfgang Puck och Alice Waters som forst borjade leka med pizzapalagg och
satte rejala spar i pizzabagarnas receptbdcker.

Den moderna pizzan, designerpizza kallad, kan vara smal med magra paldagg och
elegant med soltorkade tomater och getost.

Eller dyrbar och minimal med klickar av rysk kaviar eller rokt lax.

Det vi kallar pizza var lange en lokal specialitet, aven i Italien, och det var inte
forran de napolitanska invandrarna i USA bdrjade aterskapa sin enkla
mellanmalsratt som intresset fick bredare spridning.

Namnet pizza kommer fran ordet att”” peta” och “"dra”” pa italienska och
beskriver hur man hanterar degen nar man formar degplattan.
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| dag kan man gora pizza pa klassisk degbotten eller pa mordeg som i Alperna dar
man har sin tomatldsa pizza som heter flammenkueche.

Men du kan vara lat och gora din pizza pa en tortilla eller ett vanligt svenskt
tunnbrdd. Men inget smakar som nybakat!

En bra pizzabotten & hemligheten med att lyckas.

L&t degen jasa ordentligt. Pensla véal med olivolja och gradda géarna pa het sten i
ugnen eller lagg pizzan pa gjutjarnspannan i ugnen.

Eller lagg ett lager oglaserade tegelplattor i ugnen fér samma effekt.

Det ger bast smak. Om du nu inte &r sa lyckligt lottad att du har en vedeldad
gammaldags ugn. (PM)

Pizzadeg
(Recepten ar beraknade for pizza for tva personer eller drinktilltugg for fyra)

GOr en jasning med:
1/2 dl ljummet vatten
1/2 dl ragmijol

2 tsk torrjést

Stall dragfritt och lat jasa i 30 minuter.
Blanda sedan i:

1 dl ljummet vatten

1 msk rumstempererad mjolk
2 msk olivolja

1/2 tsk salt

4 dl vetemjol

Blanda degen med en traslev. Vand sedan ut degen pa en mj6lad yta och arbeta in
resten av mjolet. Knada inte mer an det kravs for att blanda in mjolet. En I16s deg

gor att du far en sprodare pizza.

Arbeta degen i tio minuter. Lagg den sedan tillbaka i en skal som du penslat med

olja. Pensla &ven ovansidan av degen med lite olja.

L&gg en handduk 6ver och lat degen jasa pa ett varmt stalle i tva timmar.

Sla sedan ner den och lat den jésa ytterligare 40 minuter.
Forma den sedan till bollar, en stor eller flera sma och kavla ut pa en mjélad yta.
Véarm ugnen till 230 grader.

Vilj sedan palagg och gradda i 15 minuter. Men kika under pizzan. Degen ska
vara torr och fardigraddad innan du tar ut den.

Pizza med soltorkade tomater och getost

Gor en puré av fem halvor av soltorkade tomater och 1 msk olivolja.
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Strimla en gul 16k och fras mjuk med lite olja. Bred ut purén pa pizzan och str6 ut
den stekta I6ken. Klicka ut farsk vit getost av fransk typ och stro ut nagra svarta
oliver och nagra strimlor av soltorkade tomater. Gradda i ugn i 15 minuter.

Pizza med salvia och vitlok

20 farska salviablad

4 vitlokar, skalade och skurna i tunna strimlor

Olivolja,salt och nymald svartpeppar

Stré ut salviabladen och de tunt skivade vitloksklyftorna. Pensla med olivolja,
salta och peppra och grédda i ugnen.

Pizza med tomater, basilika och mozzarella

1 liten rodlok, tunt skivad och frast i olja

3 mogna tomater, skivade, tryck géarna bort lite av saften genom en sil sa inte
botten blir kladdig

1 mozzarella, skuren till stavar

10 basilikablad strimlade

Olivolja och salt och peppar

1 tsk fint hackad vitlok

Stro den frasta rodloken dver pizzabotten, 1agg ett tunt lager tomater 6ver. Krydda
med den hackade vitléken och salt och peppar. Stré6 mozzarellan runt och dver
tomaterna.

Grédda i ugn och pensla med oljan. Till sist stror du den farska basilikan 6ver och
serverar.

Pizza med zucchini

1 medelstor zucchini som skars i tunna skivor. Stek dem latt i lite olja och salt och
peppra.

1 lite rodIOk strimlas och steks.

Lagg ut ett lager 16k och férdela sedan zucchinin, tatt sammanlagda 6ver
pizzabotten. Satt in i ugn och gradda

Pizza med paprika, kottfars och parmesan

Gor en kryddad fars av 2 hg mager flaskfars som kryddats med 1/2 tsk salt, 1 tsk
grovt hackad svartpeppar och 1/2 krossad vitlok samt 1/2 tsk krossade
fankalsfron,

4 paprikor av olika farg kérna ur och strimla. Frases mjuka i lite olja

1 liten rod 16k, skalas och strimlas och steks mjuk tillsammans med 1 liten
finhackad vitlok

5 msk riven parmesanost att stro over vid serveringen

Stro ut 16ken, de olikfargade paprikabanden och klicka farsen ovanpa. Gradda i
ugn som ovan och servera med nyriven parmesan som du strér ovanpa

Pajdeg for Alsacepizza

2 1/2 dl ljummet vatten
2 1/2 tsk torrjast

3 1/2 hg vetemjol

1 tsk salt
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Hall vatten och jast i en skal, tillsatt 2 1/2 dl av mjolet och blanda val.

Lat degen jasa nagot, cirka fem minuter.

Blanda i salt och arbeta in mer av mjolet med en tréslev, lite i taget och sluta nar
degen ar for tjock for att réra

Tag da ut den pa ett bakbord och arbeta in resten av mj6let. Nar degen kanns mjuk
och len, inte klibbig, &r den fardig. Knada den minst tio minuter. Lagg i en
plastskal och placera en handduk Gver.

Lamna den pa ett varmt och dragfritt stalle i en timme.

Sla sedan ner degen med knytnaven och Iat en jasa igen i en timme till. Nu ar
degen fardig att anvanda. Du kan ocksa sla in den i plast och forvara i kylskapet
nagra timmar.

Klassisk flammekeuche

1/2 sats pajdeg

1 gul 16k

1 dI féarskost, Kesella som du rér ut med 1 msk creme fraiche

2 hg bacon

Salt och peppar

Varm ugnen till 230 grader

Skér I6ken i tunna ringar. Kor creme fraiche och farskosten i en matberedare och
krydda med salt och nymald svartpeppar. Blanda lI6ken i ostsmeten.

Knada degen och kavla ut den till en stor och tunn fyrkant.

Blanda ut ost och I6kmixen och bred den 6ver degen.

Hacka baconet i tarningar, str6 dem ovanpa och sitt in den i ugnen. Gradda i ca 20
minuter eller tills baconet &r frasigt och brunt.

Spagopizza med rokt lax och créme fraiche

1/2 sats pajdeg for flammenkeuche

4 skivor rokt lax

Créme fraiche och finhackad graslok

Kavla ut pajdegen tunt rund eller fyrkantig. Gradda den frasig i ugnen.

Bred créme fraiche dver lagg ut den rokta laxen och stro gréaslok och dill ovanpa.
(PM)
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