Laksepizza

Tilberedningstid Antal pizzaer Forfatter
24 timer 5 Pizzaer Anna's Favoritter
Ingredienser

Dej til 5 pizzabunde
e 900g tip 00 mel eller anden pizzamel

e 580gvand

o 2)gsalt

o Bggeer
Fyld

e Mascarpone

Fremgangsmiden Ran ses pl nstagram
Awnnas_favoritter

e 50g rgget laks pr. pizza
e Rucola
o % pakke frisk mozzarella pr. pizza

Pesto

Fremgangsmade

Forbered pizzadejen dagen fgr du skal lave pizza.

Rgr geer ud i vanden.

Tilseet herefter mel lidt ad gangen, mens du rgrer.

Kom til sidst salt i dejen og zlt den til en fast og let klistret dej pa bordet eller i rgremaskine.
Seet det pa kol til naeste dag.

Fire timer fgr du skal lave pizzaerne tages dejen ud af kgleskabet.

Fordel dejen i 5 dejklumper af 300g stykket.

Disse kan ligge pa et melrystet bord med silofan over til de skal bruges. Jeg plejer at komme hver dejklump i
en olieret boks med 1ag, som saettes pa kgkkenbordet.

Taend ovnen pd max varme, ofte (250-270°C varmluft med grillfunktion til).
Hvis du har et bagestal, seettes denne hgjt i ovnen ellers fungere det ogsa at leegge to bradepander dobbelt.

Rul dejen ud med fingrene sa dejen ikke mister luften.
Sm@r pizzaen med mascarpone, lidt pesto og mindre stykker af den friske mozzarella.

Lad pizzaen bage i ovnen i ca. 6 min til den har en gylden farme og skorpen er haevet op.
Det kan vaere relevant at fijerne bagepapiret efter 1-2 min, sa det ikke braender af.

Put strimler af laks, frisk mozzarella og rucola pa den varme pizza, MUMS!



