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Rédbetspizza med getost och

spenat

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4

Den klassiska kombinationen med rédbetor och getost kan aldrig gé fel. Rédbetor
ar dessutom fulla av vitaminer och riktigt gott p& pizzan.

INGREDIENSER

farsk babyspenat
getost i rulle utan kant
farsk mozzarellaost i bitar
Pizzadeg
15 g jast
3 dl vatten (fingervarmt)
1 nypa strésocker
1 tsk salt
2 msk olivolja
6-7 dl vetemdl special eller durumvete

Rodbetscréme



2 st farska rédbetor
2 st vitldksklyftor
0,5 dl olivolja

1 nypa salt

GOR SA HAR

Pizzadeg: L6s upp jdsten i vattnet i en skdl. Rér ned socker, salt och olivolja.
Tillsatt miolet, lite i taget och bearbeta sedan degen i maskin tills den ar
smidig och slapper kanterna (ca 10 min). 15 minuter om du knédar fér hand.
Tack degen med en bakduk och lat jasa 1 timme, tills dubbel storlek.

Rédbetscréme: Satt ugnen pé 175°C. Skala rédbetorna och skar i kuber, ca
1x1 cm. Lagg pé folie, vik ihop till ett paket och placera pé en ugnsplét. Rosta
ca 45 minuter, tills rédbetorna &r riktigt mjuka. Lat svalna helt.

Blanda rédbetorna med pressad vitldk och salt i en mixer och kér négra
ganger pd pulse, alternativt kér med stavmixer i en skél. Addera olivoljan
l&éngsamt medan du later mixern fortsatta pd medelhastighet, mixa slat. Spad
med mer olja om konsistensen blir for fast.

Satt ugnen pa 250°C. Kavla pizzadegen |évtunn pd bakplatspapper. Bred
dver rédbetscrémen och fortsatt med spenaten. Smula Sver getost och avsluta
med négra skivor mozzarella.

Gradda mitt i ugnen 5-10 minuter eller tills pizzan har fatt dnskad farg.



