DEN
GRONNE
ASPARGES

Kartoffelpizza med Rgdbedesalat

Tilberedelsestid: ca. 35 min. + ca. 15 min. ovntid

Ingredienser:
DET INDEHOLDER KASSEN

2 stk Pizzadej
1 bdt Frisk rosmarin
3 stk Frisk mozzarella
800 ¢ Kartofler, gko
700 g Rgdbeder, gko - (gram)
2 stk AEbler
1 tsk Ingefaer
1 stk Radlag

DET SKAL DU SELV HAVE
4 spsk Olivenolie
Salt & Peber

6 spsk Olivenolie til salat

3 spsk Eddike (vineddike, balsamico el.
lign)

2 tsk Honning (S)

Tilberedning:
Teend ovnen pa 225 grader almindelig ovnvarme og stil bageplader i ovnen, sa de bliver varme.

Skreel eller vask kartoflerne. Skaer kartoflerne i meget tynde skiver enten pa et mandolinjern eller pa en
rivejern.

Skeer tilsvarende rgdlgget i meget fine tynde strimler.

Vask og hak rosmarinen fint. Gem lidt til pynt.

Bland kartofler, l@g og rosmarin i en skal og krydr godt med salt, peber og olivenolie. Lad det gerne
treekke op til 10 minutter.

Rul pizzadejen ud og leeg den pa et stykke bagepapir. Lad den forhaeve i 5 minutter. Fordel kartoffel-lag
blandingen ligeligt over dejen. Hak og fordel mozarellaen over kartoflerne og drys tilsidst lidt rosmarin,
som pynt.

Bag pizzaen i ca. 10-15 minutter i ovnen - eller til kanten er gylden.

Vask og skreel radbederne. Riv dem pa et mandolinjern eller pa et rivejern.

Lav en dressing af olie, eddike, honning & salt, peber og revet ingefeer. Vend rgdbederne i dressingen og
lad dem traekke.

ADblerne skeeres i meget tynde skiver og laegges ovenpa radbederne far servering.

Servér kartoffelpizzaen med rgdbedesalat.

Velbekomme.


http://www.tcpdf.org

