VEGETARISK

Glutentri kantarellpizza med

(X)) (o]
gronkal
Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 60 min Portioner:

Héstens pizza med kantareller och grénkél, vad kan gé fel2 Att pizzan &r glutenfri
behéver inte hindra er fran att testa toppingen pa just er favoritpizzadeg. Lagg till jastid
i kylen 6ver natten.

Lifehack, ha alltid pizzadeg i frysen. L&t den bara tina under dagen i kylen och den ar

redo att anvandas pd kvallen. Sé& gér dubbelsats av degen!

Katrine anvénder alltid Finax grova mjdlmix men Semper Teff/Bovete funkar ocksa. Har
aven blandat egen mix av bovete, majsmidl, kikartsmjél men d& dkar mangden husk fill
det dubbla i receptet. Till denna pizza skulle vi rekommendera en Chenin Blanc eller en
Griner Veltliner

Dessa tvé& finns p& fasta sortimentet

Leth Griner Veltliner Familien Reserv Artnr:76570 129:-

Vouvray Domaine Des Lauriers Artnr:6288 149:-



INGREDIENSER

2,5 dl kallt vatten

25 g farsk jast

1 msk fiberhusk

0,5 dl olivolja

1 tsk havssalt, fordelat
5 dI glutenfri mjdlmix
1 tsk bakpulver

1 dl creme fraiche

1 dI farskost typ philadelphia
2 dl lagrad riven ost
1 boll mozzarella

2 dl stekta kantareller
3 st gronkalsblad

nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Smula ner jasten i bunken. Hall ver 2 dl av det kalla vattinet (spara 0,5 dl till
senare). Blanda och se till att j@sten 16ser sig helt.
Tillsatt salt, fiberhusk och olja.
Blanda val och lat svélla under bakduk i ca 10 minuter.

Tillsatt 4,5 dl av mjélmixen och bakpulvret. Ta lite i taget av mjdlet och knéda
till en smidig deg, bakmaskin eller elvispens degkrokar. Den kommer bli smulig
till att borja med sen en aning kladdig.

Tillsatt 0,5 dl vatten och arbeta in det 2i degen s& att den blir jamn. 2Kanns
den for torr, ta lite mer vatten for den ska vara lite kladdigare @n vanlig deg.



Stall degbunken dvertackt i kylen 6ver natten. Ta ut degen ca en timme innan
du tanker baka ut den.

Satt ugnen pé& 225 grader. Har du en pizzasten varmer du upp den enligt
anvisningen for just din sten. Annars later du l&ngpannan varmas upp med
ugnens varme.

Under tiden ugnen blir varm gér du fyllningen:

Blanda creme fraiche, farskost och den rivna osten. (Detta dr inte skrivet i sten,
har du inte farskost s& tar du enbart cremefraiche eller viseversa)

Rensa och stek kantarellerna, tank pa att de krymper, men du bér ha minst 2
dl stekta till pizzan.

Rensa och och repa grénkélen, dra bladen till stérre bitar. Massera in dem i
lite olja och salt.

Ta upp degen pé val mjdlat bakbord. Vand den i mjdlet och dra ut den Hill
dnskad storlek och tjocklek pa pizzan.

Ta ut pizzastenen eller ldngpannan ur den varma ugnen.

Om du har en varm lédngpanna, vander du den uppochner.

Mijsla stenen/langpannan, flytta dver pizzadegen och barja bre ut
ostfyllningen, lamna en del av kanten fri. Stré ut kantarellerna, och férdela ut
mozzarellan dver pizzan.

Satt in pizzan i ugnen, ca 10-15 minuter. Har handlar det om hur tjock du
gjort din pizza. Nar det &terstér en minut av gréddningen strér du pd den
masserade gronkalen och later den gé med sista stunden. Ta ut pizzan och
dra négra varv med svartpepparkvarnen. Njut av en nygraddad pizza och eft
goft vin.



