Frutti di mare , Pizza

Ingredienser 4 portioner

Fyllning:
1 st

0,5 st
1st

2 st

2 st

3dl

125 g
Topping:
200 g
200 g
200 g
0,33 kruka
1 st

1 st

1 msk

tomatsas, sats, se separat recept
Spansk peppar, rod

sardellfilé

rod 16k, stora

vitloksklyftor

parmesan, grovriven
mozzarella

musslor

rikor, skalade
kréftstjértar

basilika

vitloksklyfta, knubbig
citron, rivet skal
olivolja

salt

svartpeppar



Tillagning

Jag gillar skaldjur pa pizza men har svart for nar de far ga fér lange i ugnen och far
en seg trakig konsistens. Darfor vantar jag med att lagga pa skaldjuren, som forst far
marinera hastigt i citron och basilika, tills pizzan ar fardiggraddad.

Pizzadeg, se separat recept.
1 Gor pizzadegen enligt grundreceptet.

2 Gor tomatsasen, enligt recept harintill, medan degen jaser och tillsatt 1 finhackad
sardellfilé och 1/2 finhackad spansk peppar i sasen.

3 Strimla rodloken fint och finhacka vitloken.

4 Varm ugnen till 250 grader. Stjalp upp degen pa mjoélat bakbord och arbeta den
hastigt med handerna.

5 Kavla ut degen antingen till 1-2 stora pizzor som ryms pa en ugnsplat eller till 4
portionspizzor. Gor pizzan sa tunn som mgjligt.

6 Bred ut ett tunt lager tomatsas over pizzan. Stroé 6ver rodldken och toppa med
parmesan och mozzarella riven i mindre bitar. Avsluta med grovmalen svartpeppar
och flingsalt.

7 Gradda pizzan mitt i ugnen i 15—-20 minuter eller tills den fatt fin farg.

8 Blanda under tiden skaldjuren med rivet citronskal, olivolja och basilika. Smaka av
med salt och svartpeppar.

9 Toppa den nygraddade pizzan med skaldjuren och servera genast.



Pizzadeg, grundrecept

Ingredienser 4 pizzor

125¢ jast

2,5dl vatten

1,5 tsk strosocker
1,5 tsk salt

1 msk solrosolja
1 tsk olivolja
7dl vetem;ol
Tillagning

1. Smula jasten i en bunke. Hall 6ver vattnet och ror tills jasten 16st sig. Tillsatt
socker, salt, de bada oljesorterna och mjdlet och arbeta till en smidig deg.

Lat degen jasa under bakduk ca 40 min.

2. Satt ugnen pa 275°. Ta upp degen och knada den smidig pa mjélad arbetsbank. Dela
degen i 4 bitar och kavla ut varje bit till en tunn pizzabotten, ca 30 cm i diameter, direkt pa
bakplatspapper.
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