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Apotekarns
Succeé for Ta med Italien hem!

Nu kan Ni kdpa var Gourmetpizza kasse fylld med allt Ni
behover for att gora Era godaste pizzor. Blir tva stora pizzor

Harlig smak med dkta Buffel Burrata, 30 man Parmigiano
och Apotekarns Pestodressing.

| kassen finns: Pizzamjol Napoletana Tipo 00, Parmigiano
Reggiano 30 man, Buffel Burrata, 100g Parmaskinka 18 man,
Pestodressing, 1 burk San Marzano DOP hela tomater +

Recept.Det enda Ni behdver ar jast, ev olivolja och valfria
kryddor.

Erbjudande 300:-

Vi lovar en trevlig matlagning och en fantastisk
smakupplevelse! Bon Apetit!

Bestall garna innan!

Falkgatan 9, 573 31 Tranis
073-785 61 89

catharina@apotekarnsvinodeli.se
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VIN & DELIKATESSER

APOTEKARNS GOURMETPIZZA LA CAPRESE
TVA STORA PIZZOR

Ingredienser:

PIZZADEG PIZZASAS
25g jast 1 Burk hela skalade San Marzano DOP Tomater samt 1-2 dl
vatten

2 dl ljummet vatten

2 msk Extra Fin Olivolja 1 krm vit- eller svartpeppar

1 stor nypa salt 2 krm salt

5 dI La Napoletana Tipo 00 Pizzamjol 2 msk olivolja (valfritt)

2 msk tomatpuré (valfritt)
PIZZATOPPING 2 krm chiliflakes eller 4 droppar tabasco (valfritt)

Parmigiano Reggiano 30 man 1/2 tsk oregano (valfritt)

Burrata Di Bufala 1/2 pressad vitlok (valfritt)

. 2 msk hackad farsk basilika (valfritt)
Parmaskinka
Pestodressing alla Genovese

Ruccola

Gor sasen sa hiar:

Blanda hela skalade eller krossade tomater i en kastrull och tillsdtt ndgon msk olivolja, salt och peppar. Smakoka i minst 15 minuter sa
att den reducerar och tappar lite vatska samt blir tjockare. Anvand en tjockbottnad kastrull. R6r da och da. Mixa en stavmixer eller
mosa tomaterna med en gaffel eller slev till en sas.

Pizzasasen far garna sta och puttra pa lag varme en langre tid - kanske upp mot en timme sa att den reduceras ned, blir smakrik och
fastare i konsistensen. Men da far du passa den och spada med lite vatten da och da sa den inte kokar torrt eller brénns.

Om du vill kan du dven smaksatta sasen (i borjan) med chiliflakes eller tabasco, torkad oregano, pressad vitlok och farsk basilika. Det
ar dock valfritt och en smaksak.

Innan du anvander sasen pa pizzan sa smaka av den med salt och svartpeppar. En halv tsk vinager for syra och en nypa socker for
sotma kan ocksa ge sasen ett lyft. Anledningen &r att en del tomater &r syrligare och en del ar mer mogna och sétare.

GOor sa har:

Satt ugnen pa 250 grader.

Los upp jasten i vattnet. Tillsatt olivolja och salt. Arbeta in mjélet och knada till en smidig deg.
Lat jasa 1 timme under handduk i rumstemperatur. Kavla ut degen till pizzor i 6nskad storlek.

Lagg pa tomatsas och gradda i ugn pa 225 grader ca 10 minuter, tills pizzakanten fatt fina mérka graddade flackar- sa kallade
leopardflackar.

Garnera med Buffelmozzarella, Parmaskinka, Ruccola, Parmesanost och Pestodressing.
BON APETIT! Falkgatan 9, 573 31 Tranis
073-785 61 89

catharina@apotekarnsvinodeli.se



