SQ UAS H P I ZZA Forbag pizzabunden i oven - én bageplade

ad gangen - i 25 minutter ved 200 grader.

Rigtig god squashpizza, hvor bunden er lavet af Pres, riv eller hak hvidlgg fint, og rer det
sammen med tomatpuré. Smag til med salt,

peber og oregano. Smgr et tyndt lag
tomatsauce ud pa den forbagte pizzabund.

squash. Det gar den meget sundere end alm. pizza,
og du kan stadig komme dit yndlingsfyld pa

toppen.
. Kom det gnskede fyld (undtagen ost) pa. Jeg
brugte champignon i skiver, ragd peber i
Til | 4 personer ;| strimler og l@g i halve skiver samt pepperoni.
e 3 Kkg squash
e 1tsksalt
e Séeeg
e 200 g parmesanost
e peber
Tomatsauce
o 1 fed hvidlgg
e ca. 100 g tomatpuré
e oOregano Bag squashpizzaen i 10 minutter ved 200
e salt grader. Kom osten pa og bag i yderligere 5
e peber minutter eller til osten er smeltet.
Pizzafyld
e 150 g champignoner
« Y rad peberfrugt
. %lag
e 100 g pepperoni
e 250 g revet mozzarella

Skyl squashene og riv dem pa et rivejern (jeg
brugte rivejernet pa min kekkenmaskine).
Drys salt over det revne squash, og lad det
treekke i 5 minutter. Kom det i et klsede eller
rent viskestykke, og pres sa meget veeske ud
som muligt. Det er vigtigt for, at pizzabunden
bliver fast og god.

Kom det revne squash i en skal, og bland det
sammen med ag. Riv parmesanen, bland
den i og krydr med peber.

Form pizzadejen til pizzaer pa bageplader
med bagepapir - 3 kg squash giver 2 store
runde pizzaer pa hver sin bageplade, men du
bestemmer naturligvis selv stgrrelsen og
formen. Pizzabunden skal veere ca. 1 cm tyk
og trykkes teet sammen.


http://www.webopskrifter.dk/335/
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