Deep pan pizza med tomat, ost og chorizo

Tykkere bund og neesten klassisk pizza. Et sikkert hit hos de yngste.
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Ingredienser

4 pers.

Pizzadej

2% dl vand

50 g geer

2 tsk salt

200 g durummel

Ca. 150 g italiensk hvedemel (tipo 00)
Tomat sauce

1lgg

2 bladselleri

1 gulerod

1 spsk olivenolie

1 fed hvidlgg

1 dase hakkede tomater
1 spsk balsamicoeddike
2 tsk tgrret oregano

1 tsk sukker

Salt og peber

Topping

200 g mozarella
Ca.100 g tynde skiver chorizopglse
2 tsk. tgrret oregano
Salt og peber

Frisk basilikum

Opskrift og styling Lone Kjaer
Foto: Line Falck



Pizzadej

Heeld vandet i en skal og oplgs geeren heri.
Tilsaet salt og eelt ferst durummel og dernaest hvedemel i dejen.
Kt til dejen er glat og smidig.
Stil dejen tildeekket til heevning et lunt sted i ca. 1 time.
Sla dejen ned pa et meldrysset bord. Del den i 4 stykker, og rul hvert stykke ud til pizzaer.
Fordel pizzaerne pa bageplader med bagepapir.
Tomatsauce
Hak Igget. Snit bladselleri. Skrael gulergdderne og skaer i sma tern.
Varm olien i en lille gryde og svits Igg med grgntsager og presset hvidlgg et par minutter.
Tilsaet tomater, balsamicoeddike og oregano og lad tomater og grgnt simre i ca. 10 min.
Blend saucen en smule og smag til med salt og peber.
Topping
Top pizzaerne med tomatsauce, mozarella og chorizopglse skaret i skiver.

Krydr med organo, salt og peber og bag pizzaen i en forvarmet ovn ved 250 grader i ca.
12 min.

Top med frisk basilikum og servér.

Tip
| stedet for chorizo kan pizzaen naturligvis toppes med fx

pepperoni eller skinke.



For et vegetarisk alternativ kan du toppe pizzaen med
tynde skiver af rodfrugter s som persillerod, kartoffel

eller gulerod.






