Blomkalspizza
med smorstekta

kantareller

4 portioner

Pizzabotten
1 blomkal

2 agg
salt och svartpeppar

Topping

1 rodlok

1vitloksklyfta

200 g farska kantareller

T msk smor eller valfritt
veganskt alternativ

salt och svartpeppar

1 pase (@ 70 g) babyspenat

1 dl valfri créme fraiche

1 citron, zesten

100 g parmesan

Toppingtips
finhackad farsk persilja och
chiliolja (sidan 158)

LUNCH & MIDDAG

Gor sa har

Satt ugnen pa 200°. Mixa blomkalen till ett smul eller riv pa ett
rivjarn. Blanda smulet med agg, salt och peppar. Platta ut degen pa
en plat med bakplatspapper och forma till en rund pizza. Férgradda
10-15 minuter tills den ar gyllenbrun.

Skala och finhacka 16k och vitlok. Fras gyllene tillsammans med
kantarellerna i lite smor. Smaka av med salt och peppar. Tillsatt
spenaten mot slutet och ta av fran plattan.

Bred creme fraichen over pizzabotten, stro over kantarellblandningen
och toppa med citronzest och riven parmesan. Gradda pizzan i ugnen

5-10 minuter. Stro garna over persilja och ringla over chiliolja.
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Forri tiden besdkte vi pizzerian titt som tédtt. Sedan larde vi oss att vetemjélet
dr bade ndringsfattigt och hdjer blodsockret onédigt mycket. Nufértiden
bakar vi vir egen pizzabotten eftersom vi vigrat ge upp pizzan. Har du testat

pizza pa blomkalsbotten?
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