BAKA

Piero Morenos pizza

Kock: Per Morberg Tid: 40 min Portioner: 6

Det finns inte nédgon dag pé aret som landets pizzerior har s& mycket att géra som pé
nydarsdagen. Men...

...vad &r det med mig? Kan jag inte bara képa en vanlig pizza? Mdste jag prompt
gora en egen med de allra basta rédvarorna och grédda den i min vedeldade bakugn
fran 1700+alet? Ja, det maste jag.

Befria pizzan fran oket av burkchampinjoner, billig pressad skinka och fardigriven
hushallsost p& pdse. Apropd pizza sé kan jag beratta att ménga jénkare tror att det ar
en amerikansk uppfinning. P& riktigt. Jag skojar inte.

Lagg till 90 minuter for jasningen.

INGREDIENSER

Pizzadeg

6 dl fingervarmt vatten
13 dl vetemjdl special
50 g jast

1 tsk salt

Tomatsas



400 g korsbarstomater (1 burk)
0.5 dl olivolja
1 msk torkad oregano

1 nypa salt och nymalen svartpeppar
2 klyftor vitlok

Exempel pa fylining
rokt skinka

salami

spetspaprika
pepperoni

rodlok

farska champinjoner

anands

gorgonzola

mozzarella

hardost t.ex. grevé eller parmesan

farska kryddorter

GOR SA HAR

Varm vattnet sa att det blir fingervarmt, 372. Hall mislet i en degblandare eller
bunke. Smula ner jasten i vattnet och rér tills den [6st sig.

Arbeta in degspadet i mjdlet, lite i taget, och tillsatt slutligen saltet. Arbeta
degen i sammanlagt 10 minuter, dubbla tiden om du arbetar degen fér hand.
Lat jasa under bakduk i cirka T %2 timme.

Varm ugnen till 250° och satt in en ugnspléat eller baksten mitt i ugnen.
Mixa kérsbarstomaterna till tomatsasen i en kastrull. Rar ner olivolja, oregano,
salt och peppar. Skala och pressa i vitldksklyftorna. Varm hastigt upp sésen

och l&t svalna.

Kavla eller tryck ut degen till sex tunna pizzabottnar pé mjclad arbetsbank.
Lagg pizzorna p& bakplatspapper, l&t jasa i 526 minuter.

Bred pd& tomatsés och férdela énskad fyllning p& pizzabottnarna. Krydda med
svartpeppar och toppa med riven ost.

For 6ver en pizza at géngen pé den varma pléten och gradda mitt i ugnen i
cirka 10 minuter.

Lagg farska kryddérter p& pizzan strax fére servering.



