
matminnet

4 PORTIONER

med teå

Potatispizza,
sorters ost

TILLAGNINGSTID: 1 TIMME

Förutom att äta som den år passar pizzan

wtmärkt att äta som tilltugg eller tillbebör
till soppa eller sallad. Ett tips är dtt topqct

med något sah som till exempel lelickar av

majonnäs med rom på, sardeller eller oliver.

om du använder majonnäs och rorn så sba

det låggas på eftergräddning.

Deg

'z5 gjäst
. zlz dlvatten,37"

. r tsk salt

. tmskolivolja

. 6 dl specialvetemjöl

Fyllning
. Joo g småpotatis, t ex ratte-, delikatess-

eller mandelpotatis

. zmsk olivolja

. r kruka färsk oregano

. flingsalt och nymald svartpeppar efter
smak

. zpäsar mozzarella (zzo g styck)

. 4 dl riven vällagrad ost, t ex Väster-

bottensost

. 2 nävar ruccola

Tillagning
r. Sätt ugnen p ä zz5" f zoo" varmluft.

z. Lös upp jästen i det ljumma vattnet i en

stor bunke, eller använd en köks-assistent.

3. Häll i salt och olivolja och kör tills jästen är
heltupplöst.

4. Tillsätt mjölet lite i taget och låt maskinen

arbeta degen i ro minuter.

5. fäs under bakduk i 3o minuter till dubbel

storlek.

6. Under tiden tvättar och skivar du potati
sen så tunt du kan, helst med mandolin.

7. Lägg i en stor skål och blanda i olivolja,

oregano, flingsalt och peppar.

8. Knåda degen lätt och dela den i två eller
fyra delar. Kavla, tryck ut och försök få

degen så tunn som möjligt. (Petters pap-
p a gjor de ptzzan rektangulär i ugnsforrn
men du kan givetvis göra runda, avlånga

eller vad du vill.)

9. Lägg bottnarna på bakpappersklädda
plåtar eller i ugnsforrn.

ro. Riv mozzarellan i srnå bitar och fördela
över. Strö på den lagrade osten.

rl. Lägg potatisskivorna lite omlott över
och grädda i cirka r5-zo minuter tills
pizzanfättfarg och potatisen är mjuk.
Ta ut och låt svalna lite. Strö gärna på

lite mer flingsalt och peppar. Toppa
med ruccola.
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BRAMOTDJÄVLAR

Den klassisba Pizza-
hr2ddan oregano kallas

på suenska äuen

kgngsrnlntd. Den
bärstammarlfrån

Medelbavsområdet, nen
växer ocbså vilt i södra

Suerige. Enligtgammal

folhtro kuncle kungs-

mlntan driva bort onda

andar.
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