pa tallriken

Pizza Funghi, pere e tre formaggi

1 rejal pizza:

Pizzadeg, egengjord eller fardigkopt
Tomatsas

100 g gorgonzola

100 g parmesan

100 g pecorino (italiensk getost)
1 paron (typ Confernce)

1 rodlok

2 porta bello (eller 6-8
skogschampinjoner)

1 nave ruccola

1/2 dl pinjendtter

1 msk flytande honung

Gor sa har:

1.

Gor pizzadegen enligt recept i forra
veckans inlagg eller kop fardig.
Kavla ut degen till ca 1/2 cm tjocklek
och till 6nskad form pa
bakplatspapper.

Koka tomatsas enligt forra veckans
recept.

Bred pa tomatsas.

Satt ugnen pa 250°C och satt

in platen som pizzan ska graddas pa
i ugnen en kvart innan.

Riv de harda ostarna och stro over.
Smula 6ver gorgonzolan.

Skala och skiva I16ken. Dela paronet i
kvarter, kdrna ur och skiva tunt. Dela
porta bellon pa halften och skiva
tunt. Fordela 16k, paron och svamp
over pizzan.

Rosta pinjendttena i torr het
stekpanna tills de fatt fin farg.

FOr 6ver pizzan pa den heta platen
och gradda i ugnen pa 250°Cica 10
minuter eller tills den fatt fin farg.
Toppa pizzan med de rostade
pinjendtterna, ruccolan och till sist
ringla over lite honung



