Pizza med bla potatis

Antal personer: 4 | Tillagningstid: ca 40 min.

4 pizzadegar

2 mozzarella

2 pasar bla potatis (1 kg, i papperstunna skivor — anvand garna en
mandolin)

2 klyftor vitlok (skalade och finhackade)

112-2 burkar creme fraiche (ca 300 ml)

2 kvistar rosmarin (plockade)

Dessutom: salt, svartpeppar, mjol och olivolja

1. Ta ut pizzadegarna ur kylen och lat dem ligga i
rumstemperatur i 10-15 min.

2. Séatt ugnen pé 250 °C. Satt in tva platar i ugnen séa de blir
varma, eller anvand en baksten om du har det hemma.

3. Ta ut mozzarellan fran kylen. Hall av vatskan.

4. Skolj och skrubba potatisen och skar dem i papperstunna
skivor. Lagg potatisskivorna i en skal med kallt vatten och lat
ligga tills det ar dags att toppa pizzorna.

5. Skala och finhacka vitloksklyftorna. Blanda vitldken med

creme fraichen och krydda med salt och svartpeppar.

Skolj och plocka rosmarinen.

7. Kavla ut pizzadegarna pa ett mjolat bakbord tills de ar ca -

cm tjocka. Anvand gérna handerna till att dra ut degen.

L&agg potatisskivorna pa en ren kokshandduk och torka dem.

Bre ut creme fraiche dver pizzabottnarna. Férdela

potatisskivorna ovanpa. Bryt dver mozzarella och ringla éver

olivolja. Krydda med rosmarin, salt och svartpeppar.

10. Lagg forsiktigt dver tva pizzor pa de varma platarna. Gradda i
ugnen tills de blir spréda och gyllene, 8-10 min. Bérja ata de
férsta medan de sista graddas fardigt.
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