(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften. ‘

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedem retten og lees mere: F5

g

5 DAGES HOLDBARHED

Pizza med linquicapalse, loag og rucola

Det skal du have

1 fed hvidlag

1> dase hakkede tomater
1 pose oregano

1 stk leg

2 stk grillpelser m. linquica
30 g rucola

2 stk pizzabunde

100 g revet ost

2 stk gulergdder

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 240°C (Varmluft).

2. Pizzasauce: Pil hvidleg og kom det i en

blendeskal/minihakker sammen med hakkede tomater,
oregano, lidt olivenolie, salt og peber. Blend det med en
stavblender.

. Topping: Pil lag og skaer i skiver. Skeer polserne i skiver

pa ca. ¥2 cm. Skyl rucola og lad det dryppe godt af.

. Pizza: Smor pizzasauce ud pa bundene og fordel revet

ost. Laeg lag og palseskiver pa til sidst. Bag pizzaerne ca.
7-8 min. til de er sprede og har faet noget farve. Byt om
pa pladerne halvejs igennem.

. Gulerodsstave: Skrael guleredder, skaer top og bund af

og skaer dem i stave.

. Top pizzaen med rucola og spis med gulerodsstave til.



