Pizza
Verdure di mare (Havets gronnsaker)

Til 4 porsjoner
INGREDIENSER
Bunn

« [ 3dllunkent vann

« [J1/2 pk fersk gjeer

« [J2ssolivenolje

« [J1/2ts tangsalt

« [ 7dl hvetemel typo 00

e [J 150 g creme fraiche
« [ 1 liten hvitloksfedd
e [ 1 sseller liten dusk tarket tarmgrenske/havfruens har
e [J1tsoregano
Topping
e [Jradlgk
« [Jcherrytomat
» [ ]fersk bleeretangskudd
e [ spinat
« [Jrevet parmesan



FREMGANGSMATE
Bunn

* rg@rgjeerutivann

» tilsett olje, mel og tangsalt
* eltdeigeni 15 min for hand
* hevdeigeni 2 timer

Saus

e alt blandes sammen og settes til hvil i kjgleskapet mens pizzadeigen hever

Topping

radlok kuttes i tynne skiver/ringer
cherrytomat kuttes i tynne skiver

kutt av toppene/skuddene til fersk blaeretang
kutt et par blader fersk spinat

revet parmesan strgs pa toppen

stekes pa 200 °C i 8 min avhengig av ovnen

Kilde: Tangpreasing Melamig



