Adams matkasse.

® 25-35min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0058-2

Pizza Bianca med honningsyltet lok,
chevre og gronnkal, toppet med
parmaskinke og pare

Pizza bianca

100 g gronnkal

2 stk pizzabunner
150 g creme fraiche
Y2—1 pakke chevre

Honningsyltet lok
1stk gul ok

1pakke honning

1 1ss smer

1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

Til servering

1stk paere

1 pakke parmaskinke
Y2 pakke
balsamicovinaigrette

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ salt

<1 olivenolje

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Pizza bianca: Skyll, rens og terk grennkalen. Vend inn litt
olivenolje og salt, og kna det godt inn i kalen s& den
mykner litt.

Pizza bianca, fortsettelse:Legg pizzabunnene utover
stekebrett med bakepapir. Fordelcréme fraichenjevnt
utover pizzabunnene, og legg grennkalen over. Kutt
chevreni skiver, og fordel disse pa toppen. Stek pizzaene
midt i ovnen i 5-8 minutter.

Honningsyltet lok: Skrell og kutt loken i tynne bater.Varm
opp en liten kjele til middels hay varme, og hailitt olje og 1
ss smar. Stek loken i 4-5 minutter til den er lett gyllen. Ha i
honningen, 1ss eddik og litt salt, og vend det godt
sammen. La |loken steke videre i 1-2 minutter.

Til servering: Skyll paeren og kutt den i sma terninger.
Fordel parmaskinken over de ferdigstekte pizzaene, og
topp med pzeren og den honningsyltede loken. Ringle over
balsamicovinaigretten til slutt.



