Nortura

PROFF

Pizza med bacon, blomkalkrem og spre lok

Spro lok

Skrell og del lek i tynne skiver.



Varm opp olje til ca. 140°C og friter leken i porsjoner.

Ta opp med hullsleiv og legg pa tallerken med kjokkenpapir.

Blomkalkrem

Rens blomkal og del i store buketter. Kok mert i vann og hell fra.
Ha i kjigkkenmaskin med smer og kjer til pure.

Ha i fint revet parmesan og bland inn.

Varm opp stekeovn til 250-300°C, gjerne med pizzafunksjon.
Bak ut pizzadeigen og smer pa med ensket mengde blomkalkrem.

Fordel over baconterninger og stek pizzaene til perfekt stekt. (Tid avhenger av ovn

og temperatur, felg med)

Dryss over sprostekt lok, skavet parmesan og urter. Server!

Grunnoppskrifter pa pizzadeig finner du her:

Grunnoppskrift pizzadeig - enkel variant med Tipo-00

Grunnoppskrift pizzadeig - napolitansk, langtidshevet



https://www.norturaproff.no/oppskrifter/grunnoppskrift-pizzadeig-enkel-variant-med-tipo-00
https://www.norturaproff.no/oppskrifter/grunnoppskrift-pizzadeig-napolitansk-langtidshevet

Ingredienser

Pizzadeig fra grunnoppskrift 1 stk

Matboden Pizzakutt/Bacon 200g¢
Spre lok

Lok 1 stk

Vegetabilsk olje 2,5dl

Blomkalkrem

Blomkal 400g

Meierismer 50g

Parmesan S50g
Topping

Parmesan 30g

Urter, f.eks. rosmarin



