Restpizza

Redskap Ingredienser
dl-matt pizzadeg - 1 bit per person ’51
krm-matt vetemjdl till utbaket
liten skal
tesked att rora om med tomatsas 1 pizza:
skarbrada Y2 dl passerade tomater
kniv 1 krm oregano
bakplatspapper (ett per pizza) 1 krm basilika
ugnsplat (en per pizza) nagra korn salt & svartpeppar
grytlappar
riven ost
topping - se forslag

Gor sa har

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Alla i koket gor sin egen
pizza, med eget val av

topping.

[J Satt pa ugnen 225 grader
och varmluft (flakt)
Nar du valjer varmluft
kan du ha
flera platar i ugnen samtidigt.

[J Férbered din topping genom
att skara dina val i lagom
stora bitar.

Tank pa att bara ta sa mycket
som du tanker anvanda!

-

féflag pa topping.....
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Tomatsasen:
Hall i en liten skal

[J % dl passerade tomater

[J 1 krm oregano

[J 1 krm basilika

[J nagra korn av salt &

svartpeppar.

[J R6r om med teskeden.
Detta ar for 1 pizza. Gor var sin
egen sats eller 6ka pa receptet
till sd manga som ni ar i koket.

[J Riv osten, om ni inte har
fardigriven ost. Anvand
den grova sidan av rivjarnet.

[J Lagg degklumpen mitt pa
bakplatspappret.

[J Stré dver lite mjol pa
degklumpen.

[J Tryck ut degen fran mitten
och utat.

[J Fortsatt forma din pizza
genom att trycka degen utat
fran mitten.

[J Tryck INTE anda ut till
kanten utan lamna cirka 5
mm.

[J Degen ska vara ganska
tunn!

[J Lagg over din pizza pa en
ugnsplat.

[J Bred ut din tomatsas pa din
pizzabotten.

[J Bred INTE sas pa kanterna.
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[J Sprid ut riven ost ovanpa din
tomatsas.

[J Foérdela din topping pa din
pizza.

[J Lagg inte for tjockt lager
med topping.

[J Satt in din pizza i ugnen.

[J Du kan ha tva platar i ugnen
nar du har varmluft.

[J Gradda tills osten smalt och
pizzan fatt en fin farg och
bérjar bli lite brun pa
kanterna.

[J Det tar cirka 7 minuter, hall
koll i ugnen!

[J Anvand grytlappar nar du tar
ut din pizza,

[J Stall platen pa spisen eller
pa grytunderlagg pa
arbetsbanken.

[J Servera din pizza
nygraddad.

[J Diska och plocka undan efter
dig.
[J GlIém inte stanga av ugnen.

TIPS?

Pizza ar ett smart satt att anvanda upp
rester pa!

e (GOr pizzadeg eller anvand fardig.

e (GOr en tomatsas eller anvand
tomatsasrester, chilisas eller rod
kebabsas.

Riv ostkanter till riven ost.

Toppa med saker du har i kylen eller
frysen. Exempelvis; 16k, paprika, tomat,
oliver, svamp, majs, salami, tacofars,
rokt skinka/kalkon/kyckling, kycklingbitar
och mozzarellaost. Du kommer sakert
pa annu mer som du kan lagga pa!
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