Bocklingpizza med 16k, rosmarin och oliv

Ingredienser 4 pizzor

Botten
25¢ jast
4 dl vatten

0,5dl olivolja
0,75tsk  salt

11 vetemjol
Fyllning

4 st gula Ikar

2 msk olivolja

3 msk tomatpuré

2dl riven ost

4 st bocklingar

20 st svarta oliver

2 tsk rosmarin

1dl riven parmesanost
Tillagning

Rokt fisk och rosmarin ar en god kombination pd denna pizza. God till vickning eller lunch.
1. Smula jasten i en bunke. Tag ljummet vatten frdn kranen, ca 37°. Tillsatt vattnet och 16s
upp jasten. Tillsatt olja, salt och mjél och arbeta samman till en smidig deg. Stall att jasa
under bakduk ca 30 minuter. Satt ugnen pa 225°.

2. Skala och skiva l6karna. Stek dem mjuka i olja.

3. Dela degen i 4 delar, lagg ut delarna pa bakpapperskladda pltar och kavla eller tryck ut
dem tunt, tva pa varje plat.

4. Bred ut tomatpuré pé bottnarna och stro 6ver riven ost. Rensa den rokta fisken vél och
dela filéerna i smabitar. Fordela 16k och fisk pd pizzorna. Stré Gver oliver, rosmarin och
parmesan.

5. Gradda dem pd nedersta falsen 10-15 minuter.

6. Servera med en sallad.
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