Vit pizza med kantareller

VIT PIZZA MED KANTARELLER
Ger 1 pizzafér 2 personer
TILLAGNINGSTID:
50 minuter*
VIT SAS

2,5dl  cashewndtter, blotlagdai minst 4 timmar

2dl vatten

1 vitleksklyfta

0,5 msk pressad citron

0,5tk havssalt

1krm  svartpeppar

2msk farsk, nyrepad timjan

PIZZADEG

2,5dl tapiokam;jol

1,5d kokosmjdl

1tsk havssalt

1d olivolja

1dl varmt vatten

1st agg
TOPPING
1st rodiok

70g parmaskinka

200 g kantareller, alt annan valfri matsvamp

timjan

HUSGERAD

Mixer

alt. Stavmixer

Vitlokspress




Vit pizza med kantareller

Citruspress

M éttsats

Bunke

Kavel

Kniv

Stekpanna

*Tiden det tar att bl6tlagga cashewnotterna @ inte medréknad.

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg och cashewnotter.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.
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Vit pizza med kantareller

En ljuvlig vit pizza med kantareller helt utan gluten och mejerier som far smaklokarna att jubla. Ja, denna harliga
pizza har allt!

Alskar du pizza? Da & du inte ensam, vi dlskar att laga pizzatill fredagsmyset eller nar som man blir sugen pa négot
riktigt gott. Oftast dter vi den som en huvudrétt tillsammans med en frasch sallad men ocksa som ett gott tillbehdr.

Denna vita pizza med kantareller smakar férslagsvis gott att serveratill kr&ftorna nér det bjudsin till kraftkal as!
Glutenfri pizza

Vi testade manga varianter pa pizzabotten innan vi fick till en riktigt bra botten som &r helt naturligt glutenfri utan
nagra glutenfria mj6lsorter som &r specialframtagna.

| vér Pizzadeg anvander vi oss av T apiokamjdl och kokosmjdl som ger en neutral och hérlig pizzabotten.

Tapiokamj ol

Tapiokamjdl, eller tapiokastarkelse som det ocksa kallas, &r ett helt naturligt glutenfritt mjol som utvinns fran
kassavaroten.

Mjolet & i néringssynpunkt ganska likt ett vanligt vetemjol men da med den stora skillnaden att Tapiokamjdl ar helt
naturligt fritt fran gluten samt saknar flera av de antinutrienter som vetemjdl innehdller.

Hér kan du lasa mer om tapiokam]dl!

Kantareller

Att hatillgang kantareller &r inte altid en galvklarhet s om du inte har mgjlighet att fatag i kantareller sa kan du
givetvis anvanda dig av ndgon annan valfri matsvamp.

Sa nasta gang du blir sugen pa pizzatesta en Vit pizza med kantareller!
Sa har gor du
Forbered

e Bl6tlagg cashewndtterna i minst 4 timmar

Vit s&s


https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza%2Btapiokamjol&url=https://www.bodystore.com/tapiokamjol-350-g/A4044-13.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza%2Bkokosmjol&url=https://www.bodystore.com/raw-kokosmjol-eko/A6095-14R.html
https://www.undervarttak.se/tapiokastarkelse/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza%2Bcashewnotter&url=https://www.bodystore.com/cashew-naturella-eko-750-g/A2221-611-22.html
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Hall av vattnet pa de bl6tlagda cashewnotterna och skolj av dem l&tt
L&gg cashewndtternai en mixer kanna

Tillsétt vatten

Pressa ner vitloksklyftan

Tillsatt pressad citron, salt och svartpeppar

Mixamed hjélp av en stavmixer, eller en mixer, till en slét sas

ROr ner nyrepad timjan

Stall sdsen &t sidan

Sétt ugnen pa 175 grader.
Pizzadeg

e Mé upp tapiokamjdl, kokosmjol och salt i en bunke och rér om
e Mét upp olivolja och det varma vattnet och hél ner i bunken

o Tillsétt &gget

e ROr samman sa det blandar sig vé till en deg

Degen skainte vara|6s utan smidig att jobba med utan att vara hard. Upplever du att degen ar for 10s satillsétt lite
extra kokosmjdl.

¢ Jobbaihop degen till en boll

e Kavlaut degen mellan tva bakplatspapper till 6nskad form
e Drabort de 6versta bakplatspappret

e Rullalvik in kanten runt din pizza nagot till en fin kant

Montering

e Bred den vita sdsen Gver pizzabotten, onskad méangd men ganska rikligt

Skala och dela rodioken pa mitten och skar i skivor

Fordela rodioken Over pizzan

Draisér/dela parmaskinkan pa mitten och fordela &ven ut den pa pizzan

Grédda pizzan i 6vre delen av ugnen i ca 35 minuter tills den borjar falite farg pa kanterna.

Kantarellerna

e Medan pizzan stér i ugnen, stek kantarellerna gyllenei en stekpanna tillsammans med ghee
e Sdtalite padutet

Né&r pizzan & klar fordela de stekta kantarellerna 6ver pizzan och stro over lite repad timjan.

At och njut!


https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza%2Bmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/mixer-blender/wilfa-blender-power-fuel-bpf-1200s/
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Recept pa pizza

Vill du tadel av fler goda recept pa pizza helt utan gluten och mejerier sa kan vi rekommendera:

e Paleo pizza
e Gron pizza

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
-\ /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

< ‘\\ //4‘& Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
oJ-FEAF‘Q hélsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/paleo-pizza/
https://www.paleoskafferiet.se/gron-pizza/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=vit%2Bpizza

