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Bedem retten og lees mere:

Kartoffelpizza bianco med lufttorret
skinke og majssalat

Topping 1. Teend ovnen og varm op til 240°C (Varmluft).
2 stk redleg . . .
1 stk bagekartoffel 2. Gront: Pil lag og skaer dem i tynde skiver. Varm en

pande op med lidt olie og steg l@gene blade ved
middelvarme ca. 8 min. De ma ikke blive brankede. Skyl
og tor bagekartoffel og skaer i sa tynde skiver som
Pizza muligt, evt. pa et mandolinjern.

2 stk pizzabunde

100 g revet ost

1 dl creme fraiche 18%

Y2 pk rosmarin, frisk
4 skiver luftterret skinke

3. Pizza: Placér hver bund pa bagepapir pa en bageplade.
Bland creme fraiche med revet ost og smer ud pa
bundene.

Majssalat 4

50 g salatmix toscana

1 dase majskerner

2 spsk hvidvinseddike

1%> spsk olivenolie ©

. Topping: Fordel de stegte l@g jeevnt i et tyndt lag pa
pizzaerne. Fordel kartoffelskiver ovenpa l@egene og krydr
med salt, peber og plukket rosmarin efter smag. Riv
skinken i strimler og fordel den ovenpa. Bag pizzaerne
pa én gang ca. 6-8 min. til de er sprede og har faet

Det skal du selv have noget farve. Byt om pa pladerne halvvejs igennem.
‘;‘Zlé;r . 5. Majssalat: Haeld veeden fra majsene og bland med salat i

en skal. Pisk eddike med olivenolie og lidt salt og peber.

) Dryp dressingen over salaten
© basisvare

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



