VEGETARISK

Hjarttormade pizzor till allo

hjartans dag

Kock: Monika Osterheim Tid: 75 min Portioner: 4

Inget brustet hjarta pa alla hjartans dag sé& dela inte, baka var sin pizzal Goda, enkla,
vegetariska smé pizzor - perfekt forratt eller snack till ett glas Allegro Primitivo.

Berakna att tomatsésen helst ska puttra ett par timmar. Finns inte tiden, l&t den puttra
medan du gér allt annat.

Idén och tomatsasreceptet kommer frén ett av Oenoforos pressevent dar nya utseendet
av trotjénaren Allegro Primitivo presenterades. Dagen till ara hade den italienska
kvarterskrogen Piatti i Stockholm lagat en Alla hjartans dag-meny som genomgdende
passade valdigt bra till vinet. Jag bad om receptet pd den goda tomatsésen.

Jag har sedan anvant Jessicas recept till pizzadegen.

Sjalvklart kan du toppa pizzorna med dina favoriter. Grejen ar att ata hjariformade
pizzor pd alla hjartans dag :))

INGREDIENSER

Tomatsas



olivolja

1 palsternacka

2 morotter

1 gul lok
4 vitloksklyftor
2 msk tomatpuré

2 brk tomater av god kvalitet
1 tsk svartpeppar

2 tsk salt

6 blad basilika

Pizzadeg
10 g jast (farsk)
1.5 dI fingervarmt vatten

1 tsk salt

3.5 dl vetemjal
2 msk olivolja

Topping
buffelmozzarella
friterade salviablad (frivilligt)

GOR SA HAR

Tomatsds: Skar palsternacka och morétter i sma bitar och fras i olivolja i en
kastrull p& medelvarme i ca 7-8 minuter. Hacka léken och fras med ytterligare
5-6 minuter. Finhacka vitldken. Tillsatt vitloken och fras snabbt under
omrérning utan att den blir for mérk (smakar bara beskt). Tillsatt tomatpuré,
blanda val och ge den en smakknuff n&dgra minuter. Salta och peppra. Hall
tomaterna Sver och &t sésen koka upp och smdaputtra minst en timme, gérna
langre. Tillsatt basilikabladen. Mixa sasen med en stavmixer. Smaka av med
salt och peppar, ev ett par nypor socker. Korrigera konsistensen om det
behévs. For tunn, koka en stund utan lock. For tjock, spad med vatten.

Deg: Varm kallt vatten i en kastrull till dess att det blir fingervarmt, det gér
valdigt fort s& det galler att ha koll hela tiden s& att vattnet inte blir fér varmt.
Smula sdnder jasten i en bunke och 16s upp med hjalp av det fingervarma
vattnet (det ar viktigt aft vattnet inte ar for varmt eller for kallt for d& kan det bli
svart for degen att jasa). Tillsatt olivolja, salt och vetemjdl och knéda degen i
ca 10 minuter. Tack bunken med degen med en ren kdkshandduk och lat jasa
i ca 35 minuter. Degen skall helst st p& ett varmt stalle under
j@sningsprocessen men s& lange som den inte stdr i svalare &n rumstemperatur
s& gér det bra.

Satt ugnen p& 250 grader, helst varmluft om ni har det.Dela degen i 4 lika
stora delar och kavla ut vardera bit till ett hjarta, sé tunt som majligt pd ett
midlat bord.Bred pa ett tunt lager tomatsds pd vardera pizza. Dela
mozzarrellan med en kniv eller med handerna och férdela jamnt.Gradda



pizzorna pé& mjolad plat i ugnen i ca 5-10 minuter. Salta och peppra en aning
och ringla fin olivolja éver om du vill. Toppa eventuellt med friterade
salviablad.



