BAKA

Pizza med karlek

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 6

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 il
pizzaugn eller vedeldad spis2 Svaret far du har.

Jastid tillkommer pé ca. 1% timme.Hemligheten till att lyckas med pizzan hemma ar att
gdra som pizzabagarna, baka av pizzan pé varme redan frén bérjan, alltsé baka ut
pizzan pd varma plétar, baksten eller i stekpanna. P& sa satt borjar pizzan bakas av
med ens du lagger degen pé& pléten och dé& fér du en riktigt frasig och sprod botten,
precis som p& pizzerian. Bakar man av pé kall plat maste ugnen forst varma pléten
innan pizzan bakas av och da blir pizzan degig och vattnig.



INGREDIENSER

Pizzadeg

Olet i degen gor att botten far mer krisp och en fylligare smak
30 g jast

50 cl ljust &l

1 dl olivolja

500 g vetemjal

450 g durumvete

2 tsk salt

Tomatsas
1 burk krossade tomater (mutti) (400g)



1 msk tomatpuré

Y2 msk kalvfond

1 tsk rédvinsvinager
1 tsk torkad basilika
0.5 tsk salt

GOR SA HAR

Lagg jasten i en bunke, hel eller smulad, det spelar ingen roll. Vég upp mjdlet
och hall i degbunken.

Hall élen i en kastrull tillsammans med olivoljan och varm upp till 40 grader.
Hall dlen dver jasten och midlet och tillsatt saltet. Satt igéing degblandaren pé
lég hastighet och arbeta degen i minst 15 minuter.

Ta upp degen pd mjslat bakbord och dela degen i sex eller tre lika stora bitar
(beroende pé& om du vill géra runda eller stora pizzor). Arbeta upp degen till
runda "bollar" och lat jasa till dubbel storlek.

Mixa ihop ingredienserna till sdsen med mixerstav och smaka av.

Satt ugnen p& hogsta varmen. Farbered fyllningen - hacka grénsaker, riv
osten, gor tomatsdas etc. medan ugnen varms upp. Har ar det bara fantasin
som sdtter grénsen, du kan ha i princip vad du vill pé din pizza. Paprika,
tomat, champinjoner, 18k, salami, skinka, kalkon, fetaost, mozzarella, oliver,
parma, ruccola, natkdtt, flaskkott, agg, bacon osv osv.

Satt in en plat i ugnen och lat den bli varm (eller satt in pizzastenen om du har
en sadan). Under tiden kavlar du ut degen i lagom storlek p& mjdlat
bakpapper. Darefter tar du tomatsasen och sedan osten. Darefter ar det fritt
fram att lagga pé fyllning. Anledningen till att vi lagger osten p& tomatsésen
istallet for ovanpd som ménga kanske gér hemma @r att nér osten ligger
ovanpd sa bildar den ett lock som stanger inne all vatska, vilket gor att pizzan
blir vattnig och inte s&dar frasig som man vill ha den.

Nar du lagt pa den fyllning du vill ha (ténk bara pé& att inte ta fér mycket) ar
det dags att baka av pizzan, ta ut pléaten ur ugnen och dra éver bakpappret
med pizzan till platen. Satt in platen i ugnen pé hogsta vérme hogst upp i
ugnen och lat bakas av i 6-8 minuter. Nér osten ar gyllene och kanterna likasé
ar pizzan klar. Ta ut pizzan och stré éver oregano.



