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Pizza Bianca con carciofi e

finocchi

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Pizza med tomatsas i all ra, men denna vita pizza med kronartskocka och
vasterbottensost ar minst lika god som variation.

Den godaste pizzan man kan ata ér den man gor sjalv, med karlek, omtanke och bra
révaror. Men hur gér man egentligen en riktigt bra pizza hemma, utan tillgéng fill
pizzaugn eller vedeldad spis2 Svaret far du har.

Na&r man bakar napolitansk pizza ar det allra viktigaste degen, som ska géras pé et
riktigt bra mjol med hdg glutenhalt, gérna '00-mjdl som du hittar hos de allra flesta
storre mataffarer idag. Degen ska knadas i exakt 15 minuter, varken mer eller mindre
och den ska enbart bestd av jast, mjél, vatten och salt. En napolitansk pizza méste
goras med San Marzanotomater och Fior di latte-mozzarella, 6vrig topping ldgger man
vanligtvis p& efter bakningen. Den ska efter jasningen kné&das ut for hand och inte vara
mer &n 3 millimeter tjock.

Pizzan ska bakas av i en riktigt het ugn p& 485 grader i 60-90 sekunder. Det sista
momentet blir knepigt i ett vanligt hemmakok, men det finns ett knep att ta till for att
korta ner tillagningstiden rejalt till ca 3 minuter. En baksten ar ett méste och den
placerar du pé ett galler hdgst upp i ugnen. For att f& stenen riktigt het vrider du upp
ugnen till max i god tid innan det r dags att baka ut pizzan. Nar bakstenen och
ugnen dr p& maxtemperatur satter du pd grillvarme i ugnen och later den varmas sa i



minst 30 minuter. D& kommer du upp till nérmare 350 grader i ugnen.

INGREDIENSER

30 g jast

850 g vetemijél, garna tipo 00

560 g kallt vatten

30 g salt

Topping

4 dI creme fraiche

1 brk kronartskockshjartan, kvartade
300 g riven vasterbottensost

1 st fankalshuvud, delat och strimlat
3 stjalkar salladslok, tunt skivade

GOR SA HAR

Lagg jasten i en bunke. Hel eller smulad spelar ingen roll. Vag upp mjélet och
hall i degbunken. Tillsatt saltet. Vag upp vattnet och héll ner i bunken. Satt
igéng degblandaren pé lag hastighet och arbeta degen i 15 minuter pé lag
fart. Gnid in degen i olivolja och &t den vila i 10 minuter.

Vag upp degen i bitar pa 230-260g. Arbeta upp degen till runda bollar, vand
i mjol och lat dem jasa till dubbel storlek, garna dver natten i kylen (minska da
jasten till 15g).

Nar degen jast fardigt knédar du ut degen pé& ett val mjdlat bakbord (om du
har pizzaspade) eller pa ett rejalt mjdlat bakplatspapper.

Lagg pa ett lager créme fraiche och en generds nave vasterbottensost.
Darefter lagger du pd strimlad fankal och né&gra bitar kronartskocka.

Om du har en pizzaspade, anvand den for att féra dver pizzan till bakstenen.
| annat fall drar du éver bakplétspapperet till en plét, tar ut bakstenen ur
ugnen (stang luckan pd& en gang) och skjutsar éver pizzan till stenen genom att
hélla en tumme pd& bakplatspapperet samtidigt som du forsiktigt skakar ver
pizzan till stenen. Pensla kanterna med kallt vatten s& minskar du risken att
branna dem. Satt tillbaka stenen hégst upp i ugnen och &t pizzan bakas i 3-4
minuter.

Vrid runt pizzan ett halvt varv efter halva tiden, eftersom det ar varmare langst
in i ugnen och pizzan latt branns dar annars. Pizzan ar klar nér kanterna fatt

fin farg och osten precis smalt ut.

Toppa pizzan med strimlad salladslok.



