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Uppahalds pizzan
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Pessa pizzu gerum vid alltaf pegar vid erum med pizzakvold. HUn er alveg otrilega djusi og mjog bragdmikil.
betta er i minum huga algjoérlega klassisk pizza og i augljéslega i miklu uppéhaldi hja okkur. Allir sem koma
hingad i pizzu f4 ad smakka pessa og vio faum alltaf mikio lof fyrir hana.

Eins og med flest allan mat pa skipta hraefnin mjog miklu mali i pessari pizzu. Eg kaupi yfirleitt alltaf strdeigs
pizzadeig i Mosfellsbakarii par sem ég er oft & mikilli hradferd pegar vid erum ad undirbua pizzukvéld. En petta
heimatilblna deig er rosalega gott.

Multti pizzasésan er lang besta pizzasdsan sem ég hef smakkad og finnst mér algjért must ad nota hana. Svo
nota ég alltaf rifna mozzarella ostinn fra Ornu, hann teygjist svo guddoémlega vel pegar hann er bradnadur og
svakalega bragdgodur. Létt pepperoéniid er svo lang bragdbesta pepperoniid, en ég er mjog vidkveem fyrir
pepperéni og set miklar kréfur & pad. Svo meeli ég med ad kaupa frekar litla sveppi og rada peim ofan a hin
aleggin & pizzunni svo peir verdi ekki slepjulegir.

Uppahalds pizzan

1 pizzadeig (petta er mjog gott)
Multti pizza sésa
Rifinn mozzarella
Skinka fra SS

Létt pepperoni fra SS
Sveppir

Doolur

Olifur

Rjémaostur

Heitt pizzakrydd
Hvitlauksolia

Aoferod:

Kveikid a ofninum og stillido & 230°C, undir og yfir hita.

Fletjio Ut deigid og setjid a smjdrpappir. Smyrjid vel med pizzasésunni.

Dreifid rifna mozzarrellanum yfir.

Skerid skinkuna i bita og dreifid henni yfir &samt pepperdni.

Skerid sveppina og dodlurnar og dreifid peim yfir asamt 6lifum og rjomaosti.

Kryddid med pizzakryddi og bakid inn i ofni par til kantarnir eru byrjadir ad brinast og osturinn adeins
ordinn gylltur a nokkrum stédum.

7. Toppid med hvitlauksoliu.

oukwbnE

Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://lindaben.is/recipes/heimabokud-pizza-med-hraskinku-ruccola-sveppum-avocado-og-mosarella-perlum/
https://lindaben.is/recipes/heimabokud-pizza-med-hraskinku-ruccola-sveppum-avocado-og-mosarella-perlum/
https://lindaben.is/recipes/heimabokud-pizza-med-hraskinku-ruccola-sveppum-avocado-og-mosarella-perlum/
https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_




