Pizzabullar

Ingredienser 24 bullar

50 g jast

50 ¢ smor eller olivolja
5dl mijolk

1 tsk salt

13 dl vetemjol

1 tsk bakpulver
Pizzasas

2 st gula l6kar

2 st vitloksklyftor

2 msk olja

500 g passerade tomater
2 tsk strosocker

1 tsk oregano

1 tsk salt

Fyllning

200 g rokt skinka

200g ost, riven

3di pizzasas (recept ovan)
Till pensling

1 st agg

2 tsk oregano
Tillagning

Bullarna dr suverana som mellanmal, speciellt for barnen.

Passar aven som utflyktsbullar. Gar utmarkt att frysa och tina i ugn eller forsiktigt i mikro.

1. Finfordela jasten i en bunke. Smalt smor, tillsatt mjolk och varm till 37°. Hall det 6ver jasten och ror
tills den 16st sig. Blanda i saltet.

Mat upp mjolet och blanda med bakpulver. Tillsatt det och arbeta degen smidig. Lat jasa 30 min under
duk.

2. Pizzasas: Hacka I6k och vitlok och fras i en kastrull med olja.

Tillsatt ovriga ingredienser och koka sakta ihop sasen ca 10 min.

Lat svalna

3. Satt ugnen pa 225°. Ta upp och arbeta degen en stund pa mjélat bakbord. Dela degen i tva delar
och kavla ut degen till tva rektanglar ca 45x25 cm. Lat jasa tackt med duk i 15 min.

4. Finhacka skinkan och riv osten. Bred ut 1 1/2 dl pizzasas pa varje rektangel och férdela skinka och
riven ost jamnt 6ver degen.

Rulla forsiktigt ihop fran langsidan och skar 12 bitar av varje.

Lagg dem pa platar kladda med bakplatspapper.

5. Pensla med agg och stroé éver oregano. Gradda 12-15 min, de ska ha fin farg nar de ar klara.
Servera dem garna ljumma.

Forvara i frys eller kyl om de inte ska atas direkt.
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