Kartoffelpizza

Redskaber:

Ingredienser: Kokkenvagt
Pizzadej (til 2 pizzaer): Pizzatopping: Stor skal
25 g geer 400 g kartofler Grydeske
1 % dl lunkent vand 1 redlgg Rent viskestykke
1 tsk. salt 2 mozzarellakugler Cwn
Y2 tsk. sukker 3 spsk. olivenolie Kartoffelskrazller
2 spsk. olivenolie 1 fed hvidlag Urtekniv
100 g rugmel 1 spsk. olivenolie som topping Lille skal
125 g hvedemel 1 tsk. tarret timian Spiseske
% tsk. salt Teske
Friskkvaernet peber Hvidlggspresser
Kagerulle
Sadan ger du: 2 bagepiacer
1. Vask dine heender. BEgRpEpi
. . . Pensel
2. Vejalle ingredienser af.
3. Heeld det lunkne vand i en stor skal og smuldrer geeren heri.
Rgr med en grydeske, til gaeren er oplast.
4. Heeld salt, sukker, olivenolie, rugmel og hvedemel ned i skalen og rer godt rundt.
5. Laeg dejen ud pa et meldrysset bord og alt den med haenderne, indtil dejen ikke
klistrer sig fast pa fingrene mere.
6. Laeg dejen tilbage i skalen og deek den med et rent viskestykke. Lad dejen hzeve i 30
min.
7. Teend ovnen pa 220 grader.
8. Skreel kartoflerne og skeer dem i meget tynde skiver.
9. Pil redlaget og skeer ogsa det i tynde skiver.
10. Heeld de 3 spsk. olivenolie ned i en lille skal.
11. Pil hvidlgget og pres det med en hvidlggspresser. Haeld hvidlaget ned i skalen og ror
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det godt sammen med olivenolien.

Skeer mozzarellakuglerne i tynde skiver.

Nar pizzadejen er feerdig med at haeve, haeldes den ud pa et meldrysset bord.
Del pizzadejen i to og rul dem ud til to bunde med en kagerulle.

Laeg forsigtigt pizzadejene over pa hver sin bageplade med bagepapir.

Pensl bundene med olivenolien med hvidlag.

Fordel kartoffelskiverne pa de to pizzaer.

Fordel radiggsskiverne pa de to pizzaer.

Fordel mozzarellaskiverne pa de to pizzaer.

Haeld forsigtigt 1 spsk. olivenolie ud over de to pizzaer.

Krydr med salt, peber og timian.

Saet pizzaerne i ovnen og bag dem ca. 10 min. til de er gyldne og spr@de i kanten.
Server pizzaerne straks — velbekomme!



