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Pitsa deiggj

— Til tveer pitsa

Pitsadeigg er ein sgga fyri seg. Eg
havi roynt négvar ymiskar utgavur,
men hendan er tann meer higartil
démar best - ein gbd samanrenning
av at vera lgtt at gera oglekkur at eta.

e 4gram av ger

o 2dlavvatni

« 1msk av olivenolju
o 1tskavsalti

o 1tsk avsukuri

Rer fyrst gerid Ut i vatnid, og rer
sidani restina i. Deiggid skal bara
rgrast veel saman, tad er ikki neydugt
at elta (eg veit, ein hadan av teirri
‘veruligu' italsku pitsuni-men tad er
nu bara ein realitetur at eg aloftast
ikki havi meira enn eina hond at gera
mat vid - Uh! Matur tu kanst gera vid
einari hond - tad ma eg eisini fara at
skriva um onkuntid!). Lat ganga i 45
min. Koyr sidani deiggid Gt 4 eitt bord
vid mjgli og forma tveir béltar. Legg
teir i plastfolie at ganga 1 15 minuttir
afturat. Sidani er klart. Rulla ut. So
tunt sum gjgrligt. Fyll innihald 4, og
baka vid so hggum hita sum til ber,
gjarna nidast i ovninum og & eini
bakiplatu sum er brennandi heit
(bakipappir undir - sjalvsagt). Tad

gongur vid rukandi ferd, so ansa eftir
ikki at bakad ov leingi. Fylg vid.

TIPS: Um t0 ikki skalt brika
pitsadeiggid beinanvegin,

ber til at seta béltarnar i
plastfoliinum i kuldaskéapid.
Teir kunnu standa har og bida i
minnst eitt dggn.

Polka-Pitsa

Polka. Polkaprikkar. Striputa rétin,
systir reydrétina, eitur Polkabeta &
svenskum - polkaroét a fgroyskum?

Lika veit eg. Hon smakkar nakad
tad sama sum reydrét og er minnst
lika stuttlig. Reydrétin ger alt reytt
og systurin Polka ger alt stuttligari.
Men finnur tU ongar polkargtur, so
ber veel til at bruka reydrgtur istadin
—og teer eru eisini vakrar.

Fyri tidina ddmar meer best
pitsur uttan tomatsés. Eg veit ikki
heilt hvi. Kanska er tad arstidin. Ein
polka-pitsa er i gllum fgrum reettuliga
vetrarlig.

Til eina pitsa skalt tt bruka:
« 1stéra polkarét
« 2 hvitleyksfet

» 4 grgnkalsblgd ella spinat — eg
bruki tad eg fai fatur i just tad
vikuna

« 100 gram av feta ella mozzerella
—maer damar betur vid feta, Yr
betur vid mozzerella. Onkuntid
brika vit 50 gram av hvgrjum

« Olivenolja

Sker polkarétina so tunt sum gjgrligt
—jatynnri, ju betur. Eg plagi at bruka
eitt mandolinjarn - ein kgksilgga,
sum er allan peningin vert!

Flys og hakka hvitleykin. Royt
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grenkalsblgdini av stelkinum. Hakka
fint.

Koyr fyrst olivenolju & pitsabotn-
in, sidani hvitleyk. Hareftir hakka
gronkal, polkarét og at enda brytur ti
ostin i pettir og stroyur utyvir. Ikki er
neydugt vid eyka salti um tu brikar
fetaost, ti hann er so saltur i seer sjalv-
um. Men brukar ti mozzerella, koyr
so eitt sindur av salti utyvir. Baka vid
300 hitastigum i uml 5 min.

Ein tjukk flys av epli riggar
ikki 4 eini pitsu, men ein tunn
flys riggar fantastika veel.
Ein tjukk flys av tomat riggar
einki serligt 4 eini pitsu, men
ein tunn flys ger. So at siga alt
héskar seg 4 pitsa. Afturat ti
meira sidbundna havi eg roynt:
Myntu, peruy, sitrén, fennikal
o.a. Kunsturin at faa tad at
rigga, er at skera tad nég tunt.
Er tad skorid 6gvuliga tunt, ja,
so riggar alt - sum eg higartil
havi havt hugflot til at royna.
Eitt mandolinjarn er ein
fantastisk ilgga um tu vilt
skera heilt tunnar flysar.



