Pestopizza med svamp, ricotta och kronartskocka

Ingredienser 4 portioner

Fyllning:
1 dl
300 g

4 st

1dl
3dl
2 st
2dl
200 g

pesto

ostronskivling, eller annan svamp
vitloksklyftor

smor

salt

svartpeppar

ricotta

parmesan, grovriven
gul 16k

oliver, svarta
kronartskocka, inlagd
olivolja



Tillagning: Pestopizza med svamp, ricotta och kronartskocka

Ricottaosten gor pizzan harligt kramig.
Pizzadeg, se separat recept.
1 Gor pizzadegen enligt grundreceptet.

2 Medan degen jaser: Rensa svampen och skar den i mindre bitar. Finhacka
vitldken.

3 Hetta upp en stekpanna med smor och fras vitloken hastigt pa medelvarme. Lagg i
svampen, hdj varmen nagot och stek svampen tills den fatt ordentligt med farg.

4 Strimla den gula I6ken fint och skar eventuellt kronartskockorna i mindre bitar.

5 Varm ugnen till 250 grader. Stjalp upp degen pa mjolat bakbord och arbeta den
hastigt med handerna. Kavla ut degen antingen till 1-2 stora pizzor som ryms pa en
ugnsplat eller till 4 portionspizzor. Gor pizzan sa tunn som majligt.

6 Bred ut ett tunt lager pesto 6ver pizzan. Klicka ut ricotta 6ver pizzan. Stré 6ver den
vitloksstekta svampen, kronartskocka, oliver samt gul 16k. Toppa med parmesan och
avsluta med grovmalen svartpeppar och flingsalt. Ringla lite olivolja éver pizzan.

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

8 Finhacka lite svarta oliver och stro over den nygraddade pizzan strax innan
servering.
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