
Pizza med svampe og pinjekerner 
 

Pizzadej 

 

Fyld: 

Olie 

675 g svampe i skiver 

6 rødløg i ringe 

3 store knuste fed hvidløg 

1 tsk groft salt 

Peber 

Mozzarellaost 

50 g pinjekerner 

 

Opløs gæren i vandet. 

Tilsæt olie, mel og salt. 

Ælt dejen blank og smidig. 

Stil dejen tildækket til hævning et lunt sted. Lad dejen hæve til dobbeltstørrelse - det tager ca. 1 

time. 

Varm olien op i en pande og steg svampene ca. 5 min. 

Tilsæt løg, hvidløg, salt og peber og steg i yderligere 1 min. Smag til. 

Del dejen i 4 portioner og rul de 4 dejstykker tyndt ud til 4 pizzabunde (ca. 25 cm i diameter). 

Kom halvdelen af osten på bunden og fordel svampe, løg pinjekerner og resten af osten. 

Bag pizzaerne i grillen én ad gangen - til bundene er sprøde og fyldet er gyldent. 

 

 


