® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 085_2

Hvit pizza med skjegrost, urtemarinert
sopp, grennkal og steinsoppdressing

Sopp og grennkadl

100 g aromasopp

100 g strimlet grennkal
1 pakke urtemiks

1ss olje ®

Hvit pizza

1 stk sjalottlgk

1 pakke urtedressing

1 pakke sopp-/porcinipulver
2 stk pizzabunner

1 pakke skjgrost

Salat

75 g Mamma Mia
salatblanding

1ss olivenolje ©

%2 ss eplesider- eller
hvitvinseddik ©

salt ©

pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!
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>
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Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Sopp og grannkal: Berst soppen fri for jord, og kutt
den i tynne skiver. Skyll og terk grennkdlen. Ha
soppskivene og grgnnkdlen i en bolle, og vend inn
urtemiksen og 1 ss olje.

. Hvit pizza: Skrell og kutt sjalottlgken i tynne skiver.

Rer sammen urtedressingen og soppulveret i en skal.

Sopp og grennkadl, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek soppen og grennkdlen under omrering i 3
minutter, og krydre med salt og pepper.

Hyvit pizza, fortsettelse: Legg pizzabunnene pé
stekebrett med bakepapir. Smear steinsoppkremen
utover pizzabunnene. Smuldre over skjgrosten, og
topp med grennkalen, lzken og soppen. Stek
pizzaene i 10-12 minutter.

Salat: Ha salaten i en serveringsbolle, og vend inn 1
ss olivenolje og % ss eplesidereddik.

Bytt plass pd stekebrettene underveis i steketiden hvis du steker flere pizzaer
samtidig. P4 den maten far alle pizzaene bdde over- og undervarme, og dermed et

jevnere resultat.



