Bade jag och ni har sdkert métt dem: bénvégrarna.

Det galler att bérja mjukt har jag lart mig, och da ar detta recept en
hojdare for har kan bénorna gémmas i degen, och du kan aven valja att
toppa med bonor.

Tack till Emma pa Sweco for recepttips fran @portionenundertian

For fyra pizzor:

Deg

® 0.25 pkt farsk jast

e 2 dl kallt vatten

o 1 tsk salt

® 1 msk raps- eller olivolja

* 3 dl kokta vita bonor

¢ 7 dl vetemjol (ev. lite mer beroende pa sort)
Topping

® 2 dl créeme fraiche

o 2 vitldksklyftor

¢ 150 g jordartskocka

¢ 1 mellanstor réd |6k

e 2 dl riven ost

® 150 g kassler (kdp bara bra kétt! Garna pa Reko-ring eller direkt fran
bonde)

e 2 tsk torkad timjan

o 8 klyftor picklad persisk vitlok

® Om du kér med &ppna kort: 60 st. kokta bruna bénor

e Svartpeppar

—_—



Gor sa har: Deg

1. Smula jasten i en bunke.

2. Sla pa vattnet och rér om. Ror i salt och olja.

3. Mixa de kokta vita bénorna sa att de blir slata och vispa ner i
jastvattnet.

4. Rér i mjol, sa att du har en bra deg som du kan knada. Knada i
nagon minut.

5. Jas under bakduk i 60-80 minuter i rumstemperatur.

6. Satt ugnen pa 250 grader.

Gor sa har: Topping och bakning

1. Pressa vitldken och blanda ned i créme fraichen

2. Riv osten grovt.

3. Skar jordartskocka, kassler och réd 16k tunt.

4. Om du vill vara &rlig med bénorna: Oppna burken med bruna
bonor, héll av spadet, skélj och lata rinna av

5. Ta fram en stor gjutjarnspanna (mint 30 cm i diameter) helt utan
plastdetaljer. Obs! Du kan férstas baka av pizzan direkt pa plat
eller pizzasten ocksa.

6. S&tt gjutjarnspannan ovanpa bakplatspappret och rita av
gjutjarnspannans form pa bakplatspappret och mjdla
bakplatspappret, se bild.

7. Nér degen jast klart: lagg upp den pa bakplatspappret och
kavla ut sa att den ryms inom cirkeln du ritat pa bakplatspappret.
8. Bred ut créme fraichen pa pizzabotten.

9. Lagg pa ost, jordartskocka, réd |6k, kassler och ev. bruna
bénor.

10. Stré pa timjan, svartpeppar och ev. salt beroende pa hur salta
dina andra toppings ar.

11. Gradda i ugnen i ca 10-15 min (tills den far en fin yta).

12. Ta ut pizzan (ténk pa att gjutjarnspannan &r asvarm).

13. Om du fatt tag pa picklad persisk vitlok: Skar den i tjocka
skivor och lagg uppepa.

14. AT.




