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Pizzadeg

Kock: Todd English Tid: 140 min Portioner: 4

Med lite tid och anstrangning kan du faktiskt léra dig att géra pizzadegen precis lika
god som den gdrs p& min restaurang Figs.

Att gora egen pizzadeg gér hela pizzan s& mycket battre. Degen ar mycket blétare @n
du nagonsin skulle tro, det gér att det skapas en latt och krispig skorpa. Det kan ta
nagra forsdk innan man far det ratt sé ha tdlamod. Detta recept ger fyra pizzor.

Det gér utmarkt att spara den pizzadeg du inte anvander. Rulla in bollar av
pizzadegen i plastfolie och forvara i frysen, gér att férvara upp till tvé veckor.

INGREDIENSER

4 dl ljummet vatten

4 3/4 deciliter vetemidl

4 3/4 deciliter fullkornsvetemjsl
2 tsk grovkornigt salt

2 tsk olivolja

2 tsk strosocker

2 tsk farsk jast



GOR SA HAR

Lagg vetemjol, fullkornsmijél, smulad jast, salt och socker i en hushdllsassistent
utrustad med en degkrok. Medan blandaren kér sé tillsatter du olja och vatten,
lite i taget. L&t degen arbetas i cirka 10 minuter tills degen ar fast och smidig.

Dela degen i fyra bollar och lagg dessa p& platar med bakplatspapper.
Placera tvé bollar p& varsin plat och téck med en fuktig handduk. Lét dem jasa
p& en varm plats tills de har fordubblats i storlek, cirka 2 timmar.

Att rulla ut degen: Badda fingrarna i mjdl och placera sedan en boll pé en
generdst mjdlad arbetsyta och tryck ner i mitten med fingertopparna. Sprid ut
degen med handen. Néar degen har férdubblats i bredd, anvand en mjslad
kavel och rulla ut tills den @r mycket tunn, som tunnbréd.

Den yttre gransen ska vara lite tjockare @n den inre cirkeln. Plocka upp degen
med en spatel eller baksidan av en kniv sé att den kan vikas upp néstan som
eft paraply och &verfor den till en paddel.

Oroa dig inte om pizzan inte blir helt rund. Du ar ute efter en 20-25 cm stor
pizza som &r en korsning mellan en oval form och en rektangel. Om du fér eft
hal i degen nyp helt enkelt bara ihop. Upprepa med resterande bollar och val;
sedan négon god topping att ha pd pizzan.



