8@% 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED §_® 20 - 30 MIN. TILBEREDNING



Pizza med linquicapealse, leg og rucola

Det skal du bruge

1 fed hvidleg

/> dase hakkede tomater
1 pose oregano

1 stk lag

2 stk grillpglser m. linquica
50 g rucola salat

2 stk pizzabunde

100 g revet ost

2 stk gulergdder

Du skal selv have:

Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 6 0 606 o000

Taend ovnen og varm op til 250°C (Varmluft).

Pizzasauce: Pil hvidleg og kom det i en blendeskal/minihakker
sammen med hakkede tomater, oregano, lidt olivenolie, salt og peber.
Blend det med en stavblender.

Topping: Pil leg og skeer i skiver. Skeer polserne i skiver pa ca. ¥
cm. Skyl rucola og lad det dryppe godt af.

Pizza: Smer pizzasauce ud pa bundene og fordel revet ost. Leeg l@g og
polseskiver pa til sidst. Bag pizzaerne ca. 7-8 min. til de er sprede og har
faet noget farve. Byt om pa pladerne halvvejs igennem.

Gulerodsstave: Skrael gulergdder, skeer top og bund af og skeer dem i
stave.

Top pizzaen med rucola og spis med gulerodsstave til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 4.561 kj /1.090 kcal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 42,7 9
Gluten, Hvede, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 1719

Kulhydrat 126,6 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 1319
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 49,8 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 38 g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 16,8 g
en god deal.
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