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Rodlokspizza med farska orter

Ingredienser:
Receptet &r for port. [EF]

Deg

0,25 paket jast, (ett paket farsk jast
vager 50 g)

0,5 tsk salt

2,25dl vatten fingervarmt

2 msk olivolja

0,51 vetemjol

Paliagg

1dl svarta oliver

2 st rodlék, strimlad

1 paket pizzaost, ca 200g

2dl farska orter, blandade
sorter

Tomatsas

1st gul 16k(ar)

1 burk(ar) krossade tomater

1st grénsaksbuljongtérning(ar)

1st vitloksklyfta(or)

0,5 tsk basilika

1 tsk oregano

Ringla lite olivolja 6ver pizzan
och dra nagra varv med
svartpepparkvarnen strax innan
servering. Om man har ont om tid
s gar det bra att ersitta
degreceptet mot fardigkopt
pizzamix.

Typ av ratt: Forratt,
Huvudratt

Tillagningstid: >50

Onskemal: Festligt,
Lattlagat,

Vegetarisk, Ingar

i meny, Barn och

familj
Huvudingrediens: Grdnsaker

Tillagning:

1. Smula ner jasten i en bunke. Ror
ut den med lite av vattnet och saltet.
Tillsatt sedan resten av vattnet, oljan
och vetemjolet. Arbeta ihop till en
deg. L3t jasa dvertackt i sin bunke till
dubbel storlek (ca 35 minuter).

2. Gor sdsen: Fras den finhackade
I6ken sakta i lite olja, hall i
burktomaterna, tillsatt
buljongtarning, oregano eller basilika,
pressad vitlok samt salt och nymald
peppar. Koka sdsen utan lock i ca 10
minuter. R6r om da och d& och 18t
den svalna.

3. Varm ugnen till 275 grader. Dela
degen i 2 eller 4 bitar. Kavla eller
tumma degbitarna riktigt tunt och
ldgg dem pa smorda platar eller pd
bakplatspapper.

4, Bred ut tomatsas anda till yttersta
kanten, krydda med oregano och
basilika. Lagg pa strimlad rodlok,
oliver och toppa med ett rejdlt lager
pizzaost. Baka i nedre delen av ugnen
cirka 15-20 minuter. Vid servering
Tack pizzan med blandade blad av
farska orter, t ex basilika, oregano
och persilja.

Receptet ar framtaget av Tastelines
kock Mattias Montin

Receptet ingar i festmenyn: |
Fredagsgott pa 30 minuter

2006-11-18 10:14



Tastdine.com

2av?2

http://www.tasteline.com/default.ns?print=1& IngPortions=& striteml...

Forratt:
* Gron sparris med lufttorkad skina

Huvudratt:
. ROdI6kspizza med farska orter

Efterratt:
*» Gino - chokladgratinerad fruktsallad

Molstads vintips: #
Vintips till
Rodlokspizza:
Smakar bast med ett
rosévin eller ett
beaujolais-vin.
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