Pizza - til hele familien

personer: 4

Forberedelse: 30 min
Tilberedning: 15 min

Grillmetode: Cirkuleer

Opteending - gas: Hgj

Opteending - kul: 1 grillstarter
Sveerhedsgrad: Middel

Udstyr: Bagesten med bageplade
Grilltemperatur: 250 °C
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Ingredienser

Dej: %2 | lunkent vand, 10 g geer, 10 g sukker, 1 dl olivenolie, 225 g durummel, ca. 625 g hvedemel, 10 g salt

Tomatsauce: 1-2 fed hvidlgg, 1 lille lag, 300 g flaede tomater, 60 g tomatpuré, 1 dl olivenolie, terret oregano, terret timian, salt, peber
Fyld:

Classic: Tomatsauce, mozzarella, frisk basilikum Veggy: Squash i skiver, aubergine i skiver, tomatsauce, mozzarella Smokey: Cacciatore eller
en anden italiensk pglse i skiver, rgd peberfrugt i strimler, lgg i ringe, tomatsauce, rgget brie

| kegkkenet

1. Begynd med dejen. Oplgs geeren i det lunkne vand, tilseet s& sukker, olivenolie og mel lidt ad gangen, efter du har sigtet de to meltyper
sammen. ZAlt grundigt, og tilseet sa salt. Del i fire portioner, rul dem til boller, leeg dem pa bagepladen, og deek den med film. Lad nu bollerne
heeve pa kgl i minimum to timer.

2. Tilbered s& tomatsaucen. Pil hvidlgg og lag. Riv hvidlaget, og skeer Igget i fine tern. Hzeld begge dele i en blender sammen med resten af
ingredienserne. Blend det grundigt, sa du har en glat sauce. Smag til med krydderierne.

3. Gar det fyld klar, du vil have pa pizzaerne.

4. Lad de haevede boller ligge pa et meldrysset bord i 10 minutter ved stuetemperatur. Rul dem sa ud. Drys bagepladen med durummel, leeg en
af pizzabundene herpa, fordel tomatsauce over, og felg op med ost og det gnskede fyld.

Ved grillen

1. Gar gasgrillen klar hgj, direkte varme, mens kulgrillen ggres klar til hgj, cirkuleer varme.

2. Leeg bagestenen midt pa grillristen, lad den blive godt varm — det tager omkring 10 minutter.

3. Leeg sa bagepladen med den ene pizza pa stenen. Bruger du gasgrill, skal du nu slukke for breenderen, der er direkte under stenen, sa du

kommer til at grille ved indirekte varme. Pa Weber Q og kulgrill fortszetter du med henholdsvis direkte og cirkulzer varme. Bag pizzaen under lag,
indtil bunden slipper pladen. Det tager omkring 10-14 minutter.

Tip
Hold altid fyldet pa din pizza forholdsvist enkelt, og lad vaere med at lsegge for mange forskellige ravarer pa bunden. Enkelt og godt — s far du

en pizza, hvor du kan skelne smagene og med et fantastisk helhedsindtryk. Du kan skifte cacciatore-skiver ud med chorizo, hvis det er nemmere
at fa fati.



