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4 PORTIONER

PIZZA MED SVENSK GETOST,
MANDELPOTATIS, FLASK OCH LINGON

Botten

» 25 g jast

» 2 Y2 dl vatten

» Ttsk honung

» Ttsk salt

» 5 dlvetemjol

» mjél till utbakning

1. Smula ner jasten i en bunke.

2. Vérm vattnet till 37 grader och hall dver jasten.

3. Roértills jasten st sig.

4. Tillsatt dvriga ingredienser och arbeta degen smidig
(gérnaidegblandare).

5. Taupp degen och delaifyra delar.

6. Forma varje del till en rund boll.

7.Lagg bollarna p& plat med bakpl&tspapper,
tédck med fuktad bakduk.

8.Latjasaicirka 20 minuter.

Topping

» 12 kokta mandelpotatisar

» 3 skalade rodlskar

» 300 g riven svensk getost tex. kallarlagrad getost eller
vit caprin

» 300 g rimmat flask, skuret i tarningar

»1dl r&rérda lingon

» Kruspersilia, lite timjan, flingsalt och svartpeppar

1. St ugnen pa 250 grader.
2. Skiva mandelpotatisen.
3. Strimla rodleken.
4. Kavla ut degbullarna s3 att de blir avlénga,
i rikligt med mijol.
5. Lagg 8ver pé plétar med bakplatspapper.
6. 5trd pd osten och férdela alla ingredienser,

utom &rterna och lingonen, jamnt dver botten.
MANADENS RAVARA

7. Gradda pizzornai cirka 10 minuter.

SVENSK KALLARLAGRAD GETOST 8. Toppa med lingon, érter, flingsalt och svartpeppar.

» Under tidig var bérjar getterna att osten kallas ofta geitost, vit getost

killa-f8rst d& startar produktionenav eller gammal ost av get. Av vasslen

farsk getost. Getost har gamla anor gdrs den traditionella - och for ménga

i Sverige, den har med all sakerhet mycket speciella - mesen. Ar 1571

tillverkats redan pa medeltiden. uppskattade man att det fanns cirka A DRYCKESTIPS BUDGET

Osten var ett viktigt tillskott till maten. 130000 getteri Sverige. Det kan Wisby klosterél, nr 1400, 16,50kr. —ﬂ
Getosten har varit - och ar fortfa- jamfséras med dagens cirka 6000 . DRYCKESTIPS MELLAN

Clairet du Chateau de Lisennes, nr 2243, 79 kr.
DRYCKESTIPS LYX
Morgon Céte de Py, nr 99068, 139 kr.

rande - ett sétt att konserveravdrens  getter. Men framtiden ser ljus ut fér
och sommarens mj¢lk. Lagringen alla oss som lskar svensk getost -
sker i tempererade jordkéllare, och antalet getostproducenter ékar.
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