Amaronepizza - recept av Niclas Tuomela

2021-09-17 17:28 CEST

Ca' Montini Amarone Classico + Janssons
frestelse = Amaronepizza!

Nu ar det dags att byta argangar pa var prisvarda och populara Ca’Montini
Amarone Classico, som nu skiftar till argang 2017 bade i den vanliga
storleken och pa halvflaska. Ca’ Montini Amarone Classico 2017 bjuder pa en
smakrik fruktighet och en liten kryddighet, med inslag av morka korsbar,
choklad, russin och fattoner i bade doft och smak. Vinerna finns i
Systembolagets ordinarie sortiment!

Vi passar pa att tipsa om en lite ovantad pizzakombination med en variant av



smakerna i Jansons frestelse, fast har i medelhavstappning. Skalet till att
Jansons frestelse, eller denna pizza, ar sa god med just Amarone ar dels
fylligheten och sdltan i ratten, dels den generdsa frukten i vinet som ger en
bra balans med umamisotman fran sardellerna.

Nr 12363, Ca’' Montini Amarone Classico 2017, 75 cl 229 kr & 37,5 cl 119 kr

Hall till godo!

Amaronepizza - specialrecept av masterkocksdeltagaren Niclas Tuomela!

Det har behover du till degen:

0,5 tsk jast

4,5 dl fingervarmt vatten

10 dl vetemjol, tipo 00 eller vetemjdl special
4 tsk salt

1 tsk olivolja

GOr sd hdr:

Finfordela jasten i en bunke eller i skalen till en koksmaskin. Los upp den
med lite av vattnet och tillsatt sedan resten. Hall ner mjolet, lite i taget, och
arbeta samman till en smidig deg. Arbeta degen i cirka 20 minuter i en
koksmaskin, eller med degkrokar pa en elvisp. Tillsatt saltet ett par minuter
innan degen ar fardigknadad. Stro over nagra nypor mjol och tack med en
fuktig handduk. Lat degen jasa i 2 timmar i rumstemperatur. Dela degen i
bitar om cirka 200 gram. Tillsatt lite mjol om degen kanns kladdig. Rulla
degbitarna till runda bullar och lagg dem pa en mjolad plat. Tack med
plastfolie och lat jasa i 7 timmar i rumstemperatur eller 20 timmar i kyl.

TIPS! Baka alltid pizzorna med rumstempererad deg, galler aven fardigkopt
deg. Satt ugnen pa 275 grader och anvand pizzasten eller bakstal for basta
resultat.

Topping (4 pizzor)

Det hdr behover du:
Pizzadeg

300 gr Riven lagrad ost
8 tunt skivade potatisar
2 skivade gula lokar



1 burk sardeller

Olivolja

2 dl creme fraiche

Parmesan

Svarta oliver

Kryddpeppar, svartpeppar och salt

GOr sd hdr:

Stek loken sa att den blir mjuk men inte far farg. Kavla ut degen och bred ut
ett tunt lager creme fraiche och fordela lite ost dver pizzan. Lagg ut ett fint
lager av potatisen, toppa med lite mer ost.

Lagg ut 8 sma skivor sardeller i ett solmonster plus lite oliver, ringla over
olivolja. Salta och peppra pizzan.

Gradda pizzan i ugnen pa cirka 270 grader tills den fatt fin farg.

Fore servering, riv lite parmesan over och servera direkt.

TIPS! Har du ont om tid kan du anvanda tortillabrod som botten. Dra da ned
temperaturer till 230 grader och anvand bara dvervarme.

Enjoy!

For fragor och ytterligare information hanvisar vi till:

Product & Business Development Manager

Kajsa Ekman pa tel: 08-545 81 969
e-post: kajsa@thewineagency.se

Product Manager
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Isabella Ankarberg pa tel: 073-033 11 06
e-post: isabella@thewineagency.se

Marknadsforing/press

Charlotta Lindow pa tel: 08-545 28 944
e-post: charlotta@thewineagency.se

Vd/press

Ann Burgaz pa tel: 08-545 81 658
e-post: ann@thewineagency.se

Besok oss pa www.thewineagency.se

The Wineagency har samlat ndgra av vdrldens bdsta och mest innovativa
vinproducenter under ett och samma tak. Passionerade pionjdrer och trendsdttare
som har excellens som gemensam mdlsdttning. Varje vin i vart sortiment skall
erbjuda en smakupplevelse oberoende av prislapp och ursprung. Darfor lagger vi
ner mycket tid och engagemang pa att vilja vilka vinhus vi vill representera.
Resultatet av vdr hga ambition hittar du i varje flaska och i varje box.
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