


Yen har matvatten blir Jas lika sugen
P2 att laga varje géng Jag laser
rece?‘te‘t. Avska tomater ?é ?'Lzza
ar verKLisen Jé't‘tego'tt

4 portioner Fyllning:

20+20 minuter 4 msk tomatpuré
4-6 gula sma

Deg: plommontomater

Yopkt jast 4-6 roda sma

2 dl ljummet vatten plommontomater

1 msk rapsolja 100 gram chévre

V5 tsk salt 1 dl rucolablad

4-5 dl vetemjol farsk oregano

Satt ugnen pa 250 grader. Gor degen, dela
den i fyra bitar och lat dem jasa under bakduk
cirka 20 minuter. Skolj rucolan och skar
tomaterna i skivor. Baka ut pizzadegen till fyra
runda, platta kakor och foérdela tomatpurén
over dem. Lagg rucolabladen och
tomatskivorna pa pizzabottnarna och smula
darefter getost och hackad oregano ovanpa.
Baka pizzorna i ugnen cirka 10-15 minuter.
Servera nygraddade!

Pizza har blivit nagot av en svensk vardagsratt.
Med getost blir den lite festligare, men det
gar forstas att byta ut den mot riven ost eller
mozzarella om man vill. Sékert &r att pizzorna
blir lika uppskattade av vuxna som av barn.

Mevr nghe'ber, wnfo och rece?t ?é
www.vikentomater.se
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