Pizzadeg & tomatsas

Pizzadeg ( 2 rejila pizzor):

25 g jast (1/2 pkt)

4 dl ljummet vatten (ca 37°C)

8 dl vetemjol ( + 1 dl till knadning o
utbakning)

2 msk olivolja

2 tsk salt

1 nypa socker

Tomatsas ( for 2 pizzor):

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

2 burkar krossade tomater

1 dl tomatpuré

1/2 dl olivolja

1 litet knippe farsk oregono ( el. 1 msk
torkad)

1 litet knippe farsk basilika ( el. 1 msk
torkad)

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 msk socker

(+ ev. nagra droppar tabasco o en
skvatt balsamvinager)

Degen:

1.

Smula ner jast i degblandarens bunke.
(eller i en stor skal om du knadar
forhand). Tillsatt halften av vattnet
som ska vara fingervarmt. L6s upp
jasten med en slev.

Tillsatt salt, socker och halften av
mjolet i jastvattnet. Kér degblandaren
i ett par minuter (eller rér ihop med
slev).

Tillsatt olivolja och resterande mjol
och vatten. Blanda/ knada ihop
ytterliggare 5 minuter .

Ta ur degen fran bunken och

knada degen forhand i ytterligare 10
minute tills du fatt ihop en fin slat
deg. Tillsatt mer mjol om det

behovs. Lat degen jdsa i minst 1
timme i rumstempertur. Degen kan
med fordel géras dagen innan och
forvaras i kylen under natten.

Dela degen i 2 delar och kavla ut till ca
1/2 cm tjocklek och till 6nskad form
pa bakplatspapper.

Tomatsasen:

Finhacka 16k och vitlok, lagg i kastrull
och fras i lite olivolja tills den blir mjuk
utan att fa farg.

Tillsatt, tomatkross, tomatpuré,
olivolja, och kryddor. Lat puttra utan
lock i 20 minuter pa svag varme sa
vatskan reduceras nagot. Lat sedan
puttra under lock i ytterligare 20
minuter. Smaka eventuellt av med
mer salt och peppar.

Vill du ha ytterliggare stuns kan du
tillsatta nagra droppar tabasco och en
skvatt balsamvinager.



