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DEGEN

1.

Blanda vatten och jast i en degberedare,
tillsatt mjolet och kor pa lagsta fart 10
minuter. Oka till medelhastighet och
kor ytterligare 5-6 minuter.

. GOr ett glutentest (se ovan), kor degen

lite till om det behovs - men degen far
inte bli varmare an 25 grader.

. Tack bunken med en handduk och lat

vila 2 timmar i rumsvarme. Vik even-
tuellt degen 2-4 ganger under tiden.

. Dela degen i tio bitar som vager 200 g

och forma till bollar.

. Lagg bollarna i varsin oljad behallare,

tack over och Lat vila 2 timmar till

Sorbergs bista

PIZZADEG

GLUTENFONSTRET
Ta upp en bit deg med
mjolade fingrar. Degen ska
mjukt dala nerat samtidigt som
den ska halla ihop.
GF = nar man nastan kan se
igenom degen.Om inte: 4
kor degen 5 min till

SORBERGS BASTA PIZZADEG

» 800 g kallt vatten

e 2 g farsk jast (som en liten arta)
* 1,2 kg vetemjol

e 35 gsalt

e olivolja

FYLLNING PA BILDEN

Bred 2 msk smetana pa pizzan, smula
over chevre och baka i ugnen. Fore
servering klickar du pa hjortronmylta
och stror over hackade pistagenotter.

- sen kor du in dem i kylen for kall-
jasning 72 timmar. Ta degen ur kylen
cirka 2 timmar innan du bakar.

BAKA UT PIZZA
1. Satt igang din pizzaugn och L3t den bli

ordentligt varm, 350-380 grader. Man
kan aven baka i en vanlig ugn men det
blir inte riktigt detsamma.

2. Tryck ut pizzadegen forsiktigt pa ett

mjolat bakbord. Tryck ut den - knada
inte - i en cirkel med en tydlig liten
hog kant runt om.

. Nu ar pizzabotten klar for fyllningar,

alternativen ar saklart oandliga.
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