Adams matkasse.

® 15-20 min

S, 2 porsjoner

Salsicciapizza med ajvarsaus, paprika
og spinat, servert med hvitleksdressing

Salsicciapizza
1stk tomat

Y stk red paprika
Vs stk redlok

50 g spinat
Y—1pakke lett créme
fraiche

1 pakke ajvar

2 stk pizzabunner
Y2-1pakke revet ost
150 g salsicciadeig

Tilbehor
Y2 pakke
hvitloksdressing

@1 salt

@ pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Salsicciapizza: Skyll og kutt tomaten i terninger. Skyll,

rens og kutt paprikaeni strimler. Skrell og kutt redleken i
strimler. Skyll og terk spinaten. Bland créme fraichen og
ajvarsausen i en skal, og smak til med salt og pepper.

Salsicciapizza, fortsettelse:Legg pizzabunnene pa
stekebrett med bakepapir, og fordel creme fraiche-
blandingen jevnt utover pizzabunnene. Stre den revne
osten over pizzabunnene, og topp med tomaten, spinaten,
paprikaen og loken. Kutt av et hjerne pa posen med
salsicciadeigen, og klem ut sma kjettboller pa toppen av
pizzaene. Stek pizzaene midt i ovnen i 8-10 minutter.

Tilbehor: Server hvitleksdressingen til retten.

Tips fra kokken: Om du steker flere pizzaer samtidig, kan det veere lurt & bytte plass
pa stekebrettene underveis i steketiden. Pa den maten far alle pizzaene bade over- og
undervarme, og du far dermed et jevnere resultat.



