Recept pd EM-pizzan

Baka ut deg och bred ut tomatsas
Tomatsas:

1 gul 16k

2 burkar med krossade tomater

3 msk tomatpuré

1 msk basilika

1 msk oregano

1 buljongtérning vegetarisk

1 nypa salt

Pizzadeg:

25 gram jast
2.5 dl vatten

2 msk olja

0.5 tsk salt

5-7 dl vetem;jol

Sprid ut mozzarellaost 6ver
pizzabotten

Gor en barbequedressing:
barbequesés

graddfil

salt

vitpeppar

farsk basilika

Toppa med foljande:

oxfilé marinerad i en smokeybar-
beque (marinera under tiden to-
matsasen kokas, ca 1-2 tim).
farska champinjoner

skivad zucchini

skivad rodlok

In i ugnen
Ca 250 grader i 15 min

Hill pa barbequedressingen

Toppa med nigra firska
basilikablad

Bryn 16ken och blanda ihop alla ingredienser i en stor
gryta, 1at koka pa svag virme

Virm upp vatten till 37 grader. Smula jisten i1 bunke, héll
over lite av vattnet 6ver jasten och ror runt tills det ar up-
plost. Hall i resten av vattnet och tillsétt salt och olja.
Tillsétt vetemjolet, lite i taget och vispa tills det blivit en fin
deg, gdrna med elvisp.

Lat jdsa i cirka 45 minuter under bakduk. Mjola och knéda
degen pa bord tills den dr smidig. Kavla ut degen i en form
och lagg pa bakplat eller pizzaform.




