\

GENERELL

Pizzaladiere ¢ olivpizza med

lokmarmelad

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 90 min Portioner: 4

Inget gér upp mot en hemlagad pizzal Sétsyrlig 16k, salta oliver p& en krispig botten.

Den har fylliga och frasiga bottnen passar bra till den sétsura I6kmarmeladen. Var
generds med oliverna for saltan @r god till [3ken. Jag har uteslutit sardellerna som man
traditionellt lagger i ett fint mdnster ovanpd ldken. Om du gillar smaken av sardeller sé
méste du testa. Det ar gott!

Polentan vid utbakningen ger en extra frasig botten.



INGREDIENSER

Pizzabotten

25 g jast

3.5 dl fingervarmt vatten

1 msk olivolja

1 dI grahamsmjél

6.5 dl vetemisl

1 tsk salt

1 dI polenta, till utbakning

Fyllning

5 gula lekar

4 vitldksklyftor, skalade och skivade

0.5 dl olivolja

0.5 dI balsamvinager
salt och peppar

250 g mozzarella (2 bollar)

2 dl urkarnade svarta oliver
parmesan- eller pecorinoost, hyvlad

GOR SA HAR

Finfordela jasten i en bunke och 18s upp den i vattnet. Blanda ner olivolja,
grahamsmiol, vetemijél, salt. Arbeta in vetemidlet till en smidig deg. Arbeta
degen i ca 5 minuter for hand eller i ett par minuter i matberedare. Lat degen
jasa i ungefar en timme eller tills den ar dubbelt s stor.



peppar.

Skala och halvera loken. Skar Idken i klyftor. Lat I6ken sméputtra i olivoljan i
ca 20 minuter utan att ta farg. Smaksatt [6ken med balsamvinager, salt och
Satt ugnen pé& 225 grader.

Stré ut polenta pé arbetsbénken och baka ut rundlar ca 20225 cm i diameter.
Smérj platarna med lite olivolja. Lagg bottnarna pé plétarna. Lat jasa ca 10
minuter innan fyllningen laggs pd. Fordela Ikmarmeladen jamnt dver
pizzorna. Lagg p& mozzarella och oliver. Gradda pizzorna léngst ned i

ugnen ca 12 minuter. Hyvla éver osten.



