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Ldjromspizza till pask?

Har tjuvstartat paskhelgen, sitter och sippar pa ett glas vin, kollar pa Rebecka Martinsson och
planerar god mat. Den har I6jromspizzan at vi forra helgen, men skulle latt kunna ata den en gang i
veckan. SJUUKT GOD! Tror inte det blir den i helgen, men kan varmt rekommendera den!!
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Lojromspizza
2 pizzor

Pizzadeg
25 g jast
1 tsk strosocker
1/2 tsk salt
0,25 dl neutral olja
1 1/2-2 dI ljummet vatten
3 1/2 -4 dl vetemjdl special (ca 1/2 dl till utbakning)
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Topping
4 dl créme fraiche
200 g riven parmesan
1 dl finhackad graslok
1 dl finhackad r6dlok
140 g Kalix I6jrom
Flingsalt
Peppar
Citron

Blanda jast, socker, salt, olja och fingervarmt vatten (37 grader) i en degbunke. Ror i mjdl, lite i
taget, tills du far en fast och fin deg. Spara resten av mjolet till utbakning. Jas pizzadegen i bunken
under duk i cirka 30 minuter.

Dela degen i 2 bitar och baka ut dem med kavel s& du far fina bottnar pd mjolat bakbord. Bred pa
cal-11/2 dl créeme fraiche pa varje pizza och riv 6ver massa parmesan. Gradda mitt i ugnen i ca
200 grader varmluft tills pizzorna fatt fin farg. Ta ut pizzorna fran ugnen och toppa med mer créme
fraiche, graslok, rodlok och l6jrom (hade ingen graslok, sa jag tog basilikan istallet). Stro Gver lite
flingsalt och peppar. Servera citronklyftor till.

Receptet kommer fran Daniel Lakatosz.

2/2


http://daniel.ellematovin.se/lojromspizza-med-creme-fraiche/
http://www.tcpdf.org

