matminnet

4 PORTIONER

Potatispizza

med tod sorters ost

TILLAGNINGSTID: 1 TIMME

Forutom att dta som den dr passar pizzan
utmdrkt att dta som tilltugg eller tillbehor
till soppa eller sallad. Ett tips dr att toppa
med ndgot salt som till exempel klickar av
majonnds med rom pd, sardeller eller oliver.
Om du anvinder majonnds och rom sd ska
det liggas pd efter griddning.

Deg

e 25 gjdst

2 Y5 dlvatten, 37°
o 1tsksalt

« 1 msk olivolja

« 6 dl specialvetemjol

Fyllning
* 500 g smapotatis, t ex ratte-, delikatess-
eller mandelpotatis

« 2 msk olivolja
o 1 kruka firsk oregano

« flingsalt och nymald svartpeppar efter
smak

« 2 pasar mozzarella (220 g styck)

» 4 dlriven villagrad ost, t ex Vister-
bottensost

e 2 nivar ruccola

Tillagning
1. Sitt ugnen pa 225°%200° varmluft.

2. Los upp jastenidet ljumma vattnetien
stor bunke, eller anvind en koks-assistent.

3. Halli salt och olivolja och kor tills jisten 4r
helt upplost.

4. Tillsitt mjolet lite i taget och ldt maskinen
arbeta degen i 10 minuter.

8.Kndda degen litt och dela denitvaeller
fyradelar. Kavla, tryck ut och forsok fa
degen sé tunn som majligt. (Petters pap-
pa gjorde pizzan rektangulir i ugnsform
men du kan givetvis gora runda, avlinga

eller vad du vill.)

9. Lagg bottnarna pa bakpappersklidda
platar eller i ugnsform.

10. Riv mozzarellan i sm3 bitar och férdela

BRA MOT DJAVLAR

Den klassiska pizza-
kryddan oregano kallas
pd svenska dven
kungsmynta. Den
hérstammar frdn
Medelbavsomrddet, men
vixer ocksd vilt i sodra
Sverige. Enligt gammal

bl : B over. Stro pa den lagrade osten. Solktro :undzk < ”gst'i
s.Jisunder bakduk i 30 minuter till dubbe myntan driva bort onda
Sorleln 11. Ligg potatisskivorna lite omlott 6ver 7 A
| 5 i ; och griddai cirka 15-20 minuter tills

6. Undirttldilzlt\ijttaz OIC}i Skl‘c]{ar dugo;atl— pizzan ftt firg och potatisen dr mjuk.

SEn s FIIL A can, He S IIcE RRCO T Tautoch lat svalnalite. Str girna pa
7.Ligg i en stor skal och blanda i olivolja, lite mer flingsalt och peppar. Toppa

oregano, flingsalt och peppar. med ruccola.
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