Pizzasas

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 4

Slang den kdpta pizzasdsen och koka upp denna sas till pizzan. Du kommer inte éngra
dig. Inga tillsatta konserveringsé@mnen utan helt naturlig och farsk! Ay mama mial

Pizzasds ar bast nar den ér hemmagjord. Har far ni mitt enkla men ack s& goda
pizzasés. Funkar sjalvklart som grund till t.ex. Pasta Bolognese, Pasta med tomatsds,
Tomatsoppa. Helt enkelt till allt med en tomatgrund.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

1 burk hela skalade plommontomater
3 matsked tomatpuré
2-3 stycken vitlksklyftor
4 matsked olivolja
1 kruka farsk basilika
1 kruka farsk oregano
1 deciliter vittvin
1 stycken lagerblad
salt och peppar



1-2 nypa socker

GOR SA HAR

Sautera vitlok i olivolja, den ska ej f& négon farg, tillsatt hela skalade
plommontomater, tomatpuré, farsk basilika, halften av den farska oreganon
(spara resten till garnering pa pizzan), lagerblad, vitt vin, socker, salt och
peppar. Sjud i ca 30 minuter (2 tim for basta resultat), mixa sedan slatt med
hjdlp av en stavmixer.

Nu &r pizzasésen klar. Hoppas det smakar!



