S 2 PORTIONER

® 20-30min

Pizza bianco - pizza med créme
fraiche, smorstekta kantareller,
bacon och inlagd rodlok

Inlagd rodlok

RodIok 1 st

® Vatten 2 dl

® Socker 2 msk

@ Attiksprit (129/0) 2
msk

Bacon
Tdrnat bacon 1 forp

Pizza bianco

Créme fraiche 1dI
Porcini mix 1 pdse

® Salt1krm

Vitlok Y2 klyfta
Kantareller 100 g
Gronkal 100 g
Pizzabotten 2 st

® Bakplatspapper 1st

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0),
Bakpldtspapper, Salt,
Smaor, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Inlagd rédIék: Skiva rodIék tunt. Héll vatten, socker och
dttiksprit i en liten kastrull och koka upp. Ta kastrullen
frén véirmen. Léigg ner I6ken och blanda med lagen, ldt
sta till servering.

3.Bacon: Hetta upp en stekpanna och stek téirnat bacon i
ca 5 min, eller tills det har fatt fin firg. Ligg baconet i
en skdl. Spara stekpannan med fettet kvar i.

4.Pizza bianco férberedelse: Blanda créeme fraiche,
pressad vitlok och porcini mix i en skdl. Krydda med salt
och lite nymald svartpeppar. Borsta kantareller rena
frdn jord. Dela de stora svamparna. Repa gronkdl och riv
i mindre bitar.

5. Hetta upp den anvdnda stekpannan och tillsétt lite
smor. Stek kantarellerna ca 3 min, tills de dr
gyllenbruna. Ta bort stekpannan fréin vérmen och
blanda ner grénkél. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar.

6. Pizza bianco: Ligg pizzabottnarna pd en ugnspldt med
bakplatspapper. Bred ut creme fraicheréran jamnt dver
pizzabottnarna. Toppa med kantarell- och
gronkdlsblandningen och strd éver bacon. Gréidda
pizzorna i ugnen ca 7 min, eller tills gronkélen dr létt
krispig.

7. Toppa pizzorna med den inlagda rédléken vid servering
och servera.



