KARTOFFELPIZZA
t 4pers. @ 40 min

Ingredienser
Dej

e 300 g hvedemel
e 1tsk. bagepulver
e 2 tsk.salt

e 1.5-2dl vand

e 3 spsk. olivenolie
e 2 spsk. mel (til formning af pizzaen)

Topping

e 3 kartofler

e 150 gram mascarpone

e 1fed hvidlag

e 1spsk. citronsaft

e 1kugle frisk mozzarella

e 2 staengler frisk rosmarin
e 2 spsk. olivenolie

e Salt og peber

Variation \

En kartoffelpizza er meget enkel, men
| kan ogsé tilfgje: | redlag, skéret i skiver.
Bruge creme fraiche, pesto, fladeost eller
ricottq, i stedet for mascarpone. Bruge frisk
basilikum i stedet for rosmarin. Toppe pizzaen
med sprad bacon eller chorizo. Erstatte
mozzarella med 1/2 gedeost rulle
i skiver.
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Kokkenudstyr til

o
kartoffelpizza
1 skeerebreet 1 kekkenkniv 3 spiseskeer 2 regreskdle
1 kgkkenveegt 1 reremaskine 1 decilitermdl 1 kagerulle

1 hvidlagspresser 2 teskeer
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SADAN GOR |

Kartoffelpizza

1.Teend ovnen pd hgj varme.
2.Kombiner de terre ingredienser i en stor skdl og rer det sammen.
3.Kom vand og olivenolie i dejen og r@r rundt.
4. £lt dejen godt pd en reremaskine eller med heenderne, til du har en
glat og sammenhangende dej.
5.Daek dejen til med et rent viskestykke, mens du laver din topping.
6.Skrub eller skrael kartoflerne fri for jord.
7.Skeer kartoflerne sé tyndt du kan og kom alle skiverne i en skdl med
koldt vand, s& det deekker kartoflerne. Lad kartoflerne traekke i 10
minutter og dup dem tgrre med et rent viskestykke bagefter.
8.Bland mascarponen med et presset hvidlgg og citronsaft. Krydr med 1
tsk. salt og en lille smule peber
9.Dreen mozzarella og breek i smé stykker/tern
10.Hak rosmarinen groft - | skal ikke bruge stilken
1.Drys 2 spsk. mel pd et rent kekkenbord. Heeld dejen ud pé& det
meldryssede bord og kom godt med mel p& haenderne. Form
pizzadejen ud til du har den gnskede form.
12.Smgr pizzaen med mascarpone. Lad kanten veere fri og pensl den
eventuelt med olivenolie.
13. Top pizzaen med skiver af kartoffel, smé& stykker af mozzarella og
frisk rosmarin.
14.Bag pizzaen midt i ovnen i cirka 12-20 minutter, til den er gylden og

spread.
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