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Ginos Pizzadeg

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 6

Glém pizzerian och gér din egna pizzadeg. Du sparar pengar samtidigt som du later
kreativiteten fldda. Gér som jag, en buffé av goda toppings till pizzan.

Till min buffé av tillbehér hade jag sjalvklart min egna hemgjorda pizzasas, riven
pizzaost, sma mozzarella bollar, champinjoner, rédIok, farsk oregano, paprika,
cocktailtomater, rokt skinka, krasse, italiensk havssalt, spianata salami (stark) och
ruccola. Men du kan sjalvklart ha precis vad du vill pé din pizza.

Har hittar ni receptet p&d min hemgjorda pizzasds

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

100 gram jast (2 kuber)
6 deciliter vatten

1 deciliter olivolja

14 deciliter vetemjol

1-2 tesked bakpulver
2 tesked salt

1 tesked socker



GOR SA HAR

Borja med att satta pd ugnen pé& 250-275 grader beroende pd ugn. Blanda
jast, salt, socker, olivolja och vatten i en bunke eller degmaskin och rér om sé
jasten l6ses upp.

Rér i mjolet i omgangar tills att du far en fast deg som inte fastnar p& bunkens
kanter. L&t jGsa nara spisen i ca 25-30 minuter s& att den &r i néarheten av
ugnens varme.

Hall ver pizzadegen pa midlad skarbrada eller bakbord. Rulla ihop till en
korv och dela i 8 lika stora delar. Téack pizzadegen under en bit plastfolie sa
den inte torkar. Ta en av bitarna och platta till med hjalp av handen och bérja
forma en cirkel. Nu kan du anvénda kaveln och kavla ut pizzan till 6nskad
storlek. Och om du végar kan du ta degen och slénga den i luften som ett
riktigt proffs.

Smeta pd den goda pizzasdsen och toppa pizzan med goda tillbehar.
Gradda mitt i ugnen i ca 5-10 minuter. Nar degen bérjat stelna runt kanterna
kan du flytta upp pizzan for att den ska f& en fin yta. Smaklig maltid!



