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Pizzettas

Kock: Vin & Matguiden Tid: 75 min Portioner: 4

Glém stora, tjocka och flottiga pizzor - nu @r det Pizzettas som galler!

Hemgjord pizza nar den &r som bast! En tunn, liten och naggande god pizza! Det &r
faktiskt enklare én man kan tro att géra hemgjord pizza och dessa smé godbitar och
de kanns mycket frashare @n "vanliga" pizzor. Toppingen &r sjalvklart valfri och det
gar bra att anvanda det ni har hemma i kylskdpet, men har fér ni vart recept p& en
Prosciutto Pizzetta.

recept: Jessica Melin Gustafsson

INGREDIENSER

prosciutto crudo
ruccola
mozzarella
kronartskockshjartan
Tomatsas
1 konservburk krossade tomater (mutti) (400g)

1 kruka basilika
1/2 kruka oregano



1/2 tsk salt

1/2 tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk strésocker

1/2 msk olivolja

Deg

10 g jast (farsk)
1,5 dl fingervarmt vatten

1 tsk salt

3,5 dl vetemjal
2 msk olivolja

GOR SA HAR

Tomats&s:(bérja med detta steg s& att tomatsésen hinner puttra ett tag). Hacka
basilikan och oreganon (relativt finhackat). Blanda ner érterna i en kastrull
med de krossade tomaterna och varm pé& medeltemperatur sé& att tomatsésen
puttrar snarare an kokar. Tillsatt salt och peppar efter smak, men ca 1/2 tsk av
vardera. Tillsatt dven sockret. Lat tomats&sen sté och puttra under tiden som ni
forbereder pizzetta-degen. Obs, olivoljan skall inte tillsattas férrén i sista
sekund s& den vantar vi med.

Deg: Varm kallt vatten i en kastrull till dess att det blir fingervarmt, det gar
valdigt fort s& det galler aft ha koll hela tiden s& att vattnet inte blir for varmt.
Smula sénder jasten i en bunke och 16s upp med hjalp av det fingervarma
vattnet (det ar viktigt att vattnet inte ar for varmt eller for kallt for da kan det bli
svart for degen att jasa). Tillsatt olivolja, salt och vetemjél och knédda degen i
ca 10 minuter. Tack bunken med degen med en ren kékshandduk och lat jasa
i ca 35 minuter. Degen skall helst std pa ett varmt stalle under
j@sningsprocessen, men s& lange som den inte stér i svalare dn
rumstemperatur s gar det bra.

Satt ugnen p& 250 grader, helst varmluft om ni har det. Dela degen i 5 lika
stora delar och kavla ut vardera bit s& tunt som méijligt pé ett mjélat bord.

Tillsatt olivoljan i tomatsésen och bred pa ett tunt lager tomatsés pd vardera
pizzetta. Dela kronartskockshjartan pé langden och stré éver pizzorna, dela
mozzarrellan med en kniv eller med handerna och férdela jamnt.

Gradda dina pizzettas p& en mjdlad plét i ugnen i ca 5-10 minuter. Toppa
med prosciutto och ruccola. Salta och peppra efter smak och avsluta garna
med lite ringlad olivolja.



