pa tallriken

Pizza Gambero con gremolata

Gor sa har:

Pizza Gambero med gremolata:
Grund:

Pizzadeg enligt recept ovan el
fardigkopt.
Tomatsas enligt recept ovan.

Topping:

2-3 dl riven ost, Vi anvande lika
mangd grevé och lagrad cheddar.

1 bit skivad buffelmozzarella

6-8 ekologiskt odlade tigerdkor eller
scampi

5-6 halverade korsbarstomater

ett par nypor flingsalt

1 nave farsk spenat

Kryddsmor (gremolata):

2 msk smor

1 knippe hackad persilja

1/2 pressad citron

1 msk olivolja

2 pressade eller

finhackade vitloksklyftor

1 bit (2 cm) finhackad eller riven
ingefara

1/2 finhackad rod chili

Satt ugnen pa max temperatur
(minst 250°C) och placera en tom
plat i hacket strax under mitten av
ugnen.

Kavla ut degen till 6nskad form och
placera pa bakplatspapper. Tank pa
att nar du klar med toppingen, sa
ska du latt ska kunna fora 6ver
pizzan pa den varma platen i ugnen.
Grunda med tomasas, riven ost och
skivor av mozzarella.

Ror ihop smor med persilja, vitlok,
ingefara, chili, citron och olivolja.
Placera ut rakor och

tomathalvor och lagg darefter en
rejal klick kryddsmor pa varje raka.
Placera pizzan pa den heta platen i
ugnen och graddaica 10 minuter
eller tills pizzan fatt fin farg.

Toppa med spenatblad, flingsalt och
lite svartpeppar fran kvarn.



