Mexikansk kottfarspizza

En jattegod pizza, och latt att laga till manga personer i langpanna!

Antal personer: 4 st

Ingredienser

Botten:

2 dl vatten

1/2 paket jast 25 g
1 msk matolja

1 tsk salt

6 dl vetemjol, ca

Fyllning:

300 g kottfars

1 msk smor eller margarin

1 tsk mexikansk kryddblandning
1 tsk oregano

1 tsk salt

1 vitloksklyfta

1/2 dl tomatpure

1 rod eller gron paprika

1 ro6dIok

3-4 dl riven ost

Gor sa har

1. Borja med pizzabottnen: Varm vattnet till fingervarme, 37 grader i en
kastrull eller mikron.

2. Smula jasten i en bunke. Hall 6ver lite av vattnet och ror tills jasten I6st
sig.

3. Tillsatt resten av vattnet, olja, salt och néstan allt mjol, spara lite till
utbakningen.

4. Arbeta degen smidig. Lat den jasa 6vertackt 40 minuter pa en rumsvarm
och dragfri plats. Satt ugnen pa 250 grader.

5. Gor fyllningen: Bryn kéttfarsen i matfett. Krydda med mexikansk
kryddblandning, oregano och salt. Pressa i vitloken och ror om.

6. Tryck eller kavla ut degen pa en bakpapperskladd plat till en stor, rund
pizza eller gor en fyrkantig, tunnare som téacker hela platen.

7. Karna ur och finstrimla paprikan. Skala och skiva I6ken tunt. Férdela
paprikan och loken pa pizzan. Stro 6ver osten.

8. Gradda pizzan mitt i ugnen ca 10 minuter eller tills den fatt fin farg.

Servera genast, med en pizzasallad eller gronsallad.
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