Pizza med fisk — i portioner
Ingredienser:

Dej

20 g geer

1 3/4 dl vand

% tsk. groft salt

1% spsk. olie

300 g hvedemel

Grgnsagsfyld

25 g smgr

2 mellemstore hakkede lgg

1 lille squash — ca. 300 g — skaeres i sma tern
1 fed hakket hvidlgg

4 grofthakkede tomater

1 tsk. friskhakkede timian

¥ tsk. t@rret basilikum

300 g pighvarfilet — redspeetter kan ogsa bruges — skal skaeres i strimler
1 tsk. groft salt

Friskkveernet peber

100 g revet ost

Pisket ag til pensling

Fremgangsmade:

Dej: Rgr geeret ud i lunkent vand i en rgreskal. Tilsaet salt, olie og mel. Sla dejen godt sammen.
Dzek skalen til med et kleede og lad dejen haeve i 40 minutter.

Grgnsagsfyld: Smelt smgrret i en gryde og svits lgg, hvidlgg og squash heri. Kom herefter tomater,
krydderurter ved og kog grgnsagsfyldet i ca. 10 min. ved svag varme. Tag gryden af varmen og
vend fiskestrimlerne heri. Og smag til med salt og peber.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og del den i fire lige store stykker. Rul den ud til en rund plade.
Fordel herefter grgnsagsfyldet pa halvdelen af hver af de fire stykker. Det ma ikke komme helt ud
til kanten. Fordel herefter den revne ost over fyldet. Pensl kanterne med ag og luk pizzaerne og
fordel dem pa en bageplade. Slut af med at pensle pizzaerne med zeg. Skal bages i 25 min. ved 200
grader.



