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Pizza pd& blomkélsbotten med
zucchini, champinjoner & oliver

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Systrarna Eisenman géstar oss med recept fran sin kokbok Till bords med systrarna
Eisenman. Den har gangen med smarrig pizza pa blomkélsbotten.

Monica och Lisa dlskar den har pizzan med blomkélsbotten Gven om de inte ar
vegetarianer, glutenintoleranta eller ater LCHF-kost! Pizzan ar toppad med grénsaker
och med en botten gjord p& blomkal i stallet for klassisk pizzadeg. Den &r dock inte
lika 2stadig" som en vanlig pizza och gér darfér inte att ata pé klasiskt amerikanskt vis
med handerna. Har ar det kniv och gaffel som galler!

Dryckestips: Det finns en anledning till att 2pizza och 8" ar eft begrepp ... s& valj en &l
alltsé! De tvé stora dljattarna i ltalien heter Peroni och Birra Moretti.
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INGREDIENSER

Pizzabotten

600 g blomkal

2 msk olivolja

2 pésar mozzarella & 125 g
100 g parmesan

2 vitldksklyftor, pressade

2 dgg
2 tsk torkad basilika

2 tsk torkad oregano
0.5 tsk salt
0.5 tsk svartpeppar

Fyllning

0.5 rodlok

1 vitloksklyfta

150 g grén zucchini

150 g gul zucchini

200 g champinjoner

2 pésar mozzarella a 125 g

1 msk olivolja

1.5 dl svarta oliver, urkdarnade
salt och peppar

GOR SA HAR

o Varm ugnen till 200 grader. Lagg ett bakplatspapper pé en plét.



Bryt blomkalen i buketter och mixa i matberedare tills de ar finhackade eller
riv blomkélen pa riviagrn. Riv mozzarellan i smé strimlor. Riv parmesanosten.
Fras blomkal och vitldk i olja i en stekpanna i cirka 5 minuter. Lat svalna
nagot.

Vispa éggen latt. Blanda dem val med blomkal, mozzarella, parmesan och
kryddor. Bred ut blandningen, cirka 0,5 cm tjockt, p& bakplatspappret.
Gradda i mitten av ugnen i cirka 15 minuter eller tills blomké&len bérjar f& lite
farg.

Medan botten &r i ugnen, skala och skar rédldken i grova bitar. Skala och
finhacka vitldken. Skar zucchinin i halvménar och champinjonerna i klyftor. Riv
mozzarellan till fyllningen i mindre bitar.

Fras 16k och vitldk i olja tills |6ken ar glansig. Tillsatt zucchini och svamp och
fras i ytterligare nagra minuter tills zucchinin bérjar mjukna och f& lite farg.
Smaka av med salt och peppar.

Ta ut blomkalsbottnen ur ugnen och téck den med tomatsas, mozzarella,
svamp- och grénsaksréra och oliver. Stall tillbaka pléten i ugnen och gradda i
yterligare cirka 10 minuter. Garnera med farsk basilika och servera direkt.



