LAMM

Pizza med lammkebab, syrad

rodlok och graddtil

Kock: Michael Hoffman Tid: 120 min Portioner: 6

Den godaste pizzan man kan &ta ér den man gor sjalv, med karlek, omtanke och bra
r&varor. P& denna pizza méter kryddigt lamm syrad |8k och graddfil i harmoni.

Men hur gér man egentligen en riktigt bra pizza hemma, utan tillgéng till pizzaugn
eller vedeldad spis? Svaret fér du har.

Hemligheten till att lyckas med pizzan hemma ar att géra som pizzabagarna, baka av
pizzan p& varme redan fran bérjan, allts& baka ut pizzan péa varma plétar, baksten
eller i stekpanna. P& sa satt borjar pizzan bakas av med ens du lagger degen pa
platen och dé far du en riktigt frasig och spréd botten, precis som p& pizzerian. Bakar
man av pd kall plat méste ugnen férst varma pléten innan pizzan bakas av och dé blir
pizzan degig och vattnig.

INGREDIENSER

50 g jast
50 cl ljust &l (alkoholstyrka spelar ingen roll)



1 dl olivolja
850 g vetemiol

2 tsk salt
Syrad rédlok
1 st rodlok

3 msk socker

1.5 msk attika 12 %
1 dl vatten

1 tsk salt

Tomatsds

1 burk krossade tomater (mutti)
1 tsk tomatpuré

2 msk kalvfond, koncentrerad
1 tsk rédvinsvinager

torkad basilika

salt

Kebab

400 g lamminnerfilé

1 st riven vitloksklyfta
spiskummin
paprikapulver
cayennepeppar
vitpeppar
salt

Topping

3 pkt mozzarella, skivad

2 st grén paprika, strimlad

1 knippe bladpersilja, strimlad
1 pdse ruccola

3 dI graddfil

GOR SA HAR

o Lagg jasten i en bunke, hel eller smulad, det spelar ingen roll. Vég upp mijdlet

och héll i degbunken. Hall dlen i en kastrull tillsammans med olivoljan och
varm upp till 40 grader. Hall dlen 6ver j@sten och midlet och tillsatt saltet. Satt
igéng degblandaren pé lag hastighet och arbeta degen i minst 15 minuter. Ta
upp degen pd mjdlat bakbord och dela degen i sex bitar. Arbeta upp degen
fill runda "bollar" och lét j@sa till dubbel storlek.

Syrad rédIskStrimla rédldken. Koka upp attika, socker, vatten och salt och
ladgg sedan ner |dken i den kokande vatskan och dra kastrullen fran plattan.
Lat [8ken svalna i lagen.



Tomatsas:Mixa ihop ingredienserna till sésen med en mixerstav och smaka av.

Lammkebab:Strimla kéttet i smé bitar och gnid in rikligt med spiskummin &
paprikapulver, vitlsken och s& salt, vitpeppar och cayennepeppar men var lite
sparsammare med dessa.Hetta upp en stekpenna riktigt varm med en skvatt
olja och fras hastigt runtom i n&gon minut, bara precis sé det blir brynt
runtom. Stall sedan kéttet &t sidan tills det ar dags att baka av pizzan.

Satt ugnen p& hdgsta varmen.Satt in en plét i ugnen och lat den bli varm (eller
satt in pizzastenen). Under tiden kavlar du ut degen i lagom storlek p& mjélat
bakpapper. Darefter tar du tomatsasen och nagra skivor mozzarella och
sedan lite strimlad paprika. Ta ut den varma pléten ur ugnen och dra éver
pizzan till platen med hjalp av bakplatspapperet. Baka av hagst upp i ugnen
pd 250 grader tills osten och kanterna ar gyllene. Strax innan pizzan &r
fardig toppar du med négra bitar lammkebab och later den bakas sé att
kebaben hinner bli varm igen.

Ta ut pizzan ur ugnen och toppa med syrad rédlok, strimlad persilja, ruccola

och graddfil.



