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® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 022_2

Steinovnsbakt pizza arrabiata med
tomat- og ruccolasalat

Pizza arrabiata

¥2-1 stk red paprika

%2 stk redlgk

1 pakke fersk mozzarella
1 pakke tomatsaus

2 stk pizzabunner

1 pakke chiliflak

Tomat- og ruccolasalat
1 pakke cherrytomater
30 g ruccola

% stk redlgk

%2 pose hvitvinseddik 15ml
%2 ss olivenolje

salt
pepper
bakepapir (kan slgyfes)

Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft. Bruk

2

3

gjerne pizzafunksjonen, om du har det.

Pizza arrabiata: Skyll, rens og kutt paprikaene i
tynne ringer, og skrell og kutt hele redlgken i tynne
strimler. Hell laken fra mozzarellaen og kutt den i
tynne skiver. Legg pizzabunnene utover stekebrett
med bakepapir. Smar tomatsausen jevnt utover
pizzabunnene, og fordel paprikaen, mozzarellaen og
halvparten av lgken over. Krydre med litt salt. Stek
pizzaene i omtrent 6 minutter, eller til bunnen er
spre og osten er smeltet.

Tomat- og ruccolasalat: Skyll tomatene og
ruccolaen, og del tomatene i to. Vend sammen
ruccolaen, tomaten og resten av regdlgken fra steg 2 i
en bolle. Vend inn % ss olivenolje, eddiken og litt salt
og pepper.

Pizza arrabiata, fortsettelse: Dryss gnsket mengde
av chiliflakene over pizzaene fer servering.

Steketiden pa pizzaen varierer etter hvor varm stekeovnen din kan bli. Topp
pizzaene med salaten, eller server den ved siden av.



