Aslaug Traustadéttir
Eyran Ragnarsdoéttir

G6dar uppskriftir fyrir ba sem vilja hugsa um ad fa géda neaeringu med g6du bragdi.

Pizza/pizzabokur (2 ca 12-14" stérar)
Stillid ofn 4 200°C bléstur og 14tid 2 békunarplétur vera inni i ofninum.

3 % dl volgt vatn

3 tsk purrger

6 dl heilhveiti (helst groft) !

3 msk. bléndud frae (sesam, graskers, sélkj., hor)
% tsk agave syrop

3 mskolia

1 tsk. salt

Adferd:
1. Setjid vatnid, ger og syrop i skal. Hreerid pvi 6rlitid saman med skeid.
2. LAti6 standa & hlyjum stad { 10 mindtur.
Mazlid allt annad i skalina og blandid saman med sleif.
3. Hnodid slétt og sprungulaust & bordi.
4. LAtid lyfta sér { 30 minGtur undir roku stykki @ hlyjum stad.
5. Skiptid { tvo hluta og fletjid Gt i 2 x 12-14” kringldttar. Alls ekki of punnar.
6. Komid pizzubotnunum fyrir & békunarpappir.

7. Smyrjid gédum skammti af pizzasésu 4 botninn med matskeid. Straid lagi af rifnum osti ofan a.

8. Dreifid dleggi ad vild yfir pizzuna.

9. Fyrst kidtaleggi og svo graeenmetisaleggi.

10. Ef pid vilji6 extra ost ma setja svolitid aukalega ofan & allra sigast. En alls ekki of mikid.

11. Takid nu heita bokunarplotuna dt ur ofninum og notid hanska svo pid brennid ykkur ekki.

12. Takid af ykkur békunarhanskana og setjid pappirinn med pizzunni, & plétuna og setjid i ofninn.
13. Bakid i 8-15 minutur.

Pizzasdsa:

1 dés Hunts tématpurre (305 gr désir) Ath, petta er ekki tomatkraftur, heldur dkvedin maukblanda af
tdmatsdsu sem er akkurat passleg i sosuna.

2 hvitlauksrif takid pappirinn af og kremjid med hvitlaukspressu

% tsk agavesyrop

1% tsk oregano

2 tsk basil

% tsk cayennepipar

% tsk salt

Setjid allt i skal og hreerid vandlega

betta er afar trefjarikur og sadsamur botn og hollustan liggur i bvi ad spara ostinn og nota fitulitinn ost og
hollt 4legg. Fordast pepperoni og adrar unnar afurir sem mest!
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