Adams matkasse.

—

® 20-30min 2 2porsjoner

VEG_MM_005-2

Hvit pizza med norsk brie, paere og
honninglasert rodlok, servert med

ruccolasalat

Pizza

1stk gulbete

1stk paere

2 stk pizzabunner

150 g lettremme

1 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper
¥2-1 pakke brie

Honningglasert redlok

1stk redlok
1pakke honning
1stk sitron

Ruccolasalat
50 g ruccola

@ salt

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1 pepper

1 olivenolje

Varm opp stekeovnen til 240 grader varmluft.

Pizza: Skrell gulbeten og skyll paeren. Kutt gulbeten og
paeren i sa tynne skiver som mulig, gjerne med en
mandolin. Kutt brien i tynne skiver.

Honningglasert roedlek: Skrell og kutt redleken i tynne
skiver. Ha redloken, honningen, saften fra sitronen og litt
saltien kjele p4 middels varme. Rer om av og til, til resten
av retten er ferdig.

Pizza fortsettelse: Fordel pizzabunnene utover stekebrett
med bakepapir. Smer lettremmen utover pizzabunnene og
krydre med salt og kryddermiksen. Fordel gulbete- og
peereskivene oppa. Stek pizzaene i ovnen i 7-10 minutter,
eller til de har fatt litt farge. Topp de ferdigstekte pizzaene
med den honningglaserte redloken og brien.

Ruccolasalat: Skyll og terk ruccolaen. Ha denien
serveringsskal, og bland inn litt olivenolje, salt og pepper.

Haper det smaker!

Tips fra kokken: Server eventuelle rester av kryddermiksen til pizzaen.



