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Saa koselig at du ville ha en
smakebit fra Ketokokeboken!

Vaer s& god, var beste pizzaoppskrift til deg ¢

Middag

Pizza med pepperoni

2 parsjoncr

Pisaabunn Pissabunn

150 g revet mogzare]la L Seut stickeovnen pd over- of undervarme pi
L3dlvann 200 grader.

3 s raps- og olivenoclje 2. Bland muzzarella, vann, olje og eplecidereddik

I s eplecidereddik i en blender Ll en jevn masse.

30 g pofiber 3. Rar sammen de tarre ingrediensens | en bake

20 g fiberhusk (pyllium) baolle Mdr du tilsetler viesken [ra blenderen. Kna

I ts bakepulbver Uil en Fast deig.

0,515 sall 4. Kjevle deigen til en tynn bunn mellom to bake

papir. Deigen skal dekke ef helt bakebrell. Fiern

Topping det wversie bakepapirel of legg bunnen med

150 g ferdig pizzasaus. bakepapir pd el bakebrett. Rull opp en lien kant
ks, Mutti classic yuterst, Prikk bunnen med en gaffel for 3 hindre
plzzasaus 2l den Biiser scg opp i ovnen,

125 g revet ost 5. Forstek pizzabunnen pd midierste rille i ovnen

30 g grenn paprika ica. 18 minuier,

30 g champignon

Fig pepperoni Topping

20 g surie oliven L Skruopp temperaturen i stekeovnen il

Frisk basilikum 220 grader.

2. Smsr pirrasaus ph bunnen. Sire over revel sl

3. Skjaer paprika | tynne staver of champigno |
lynne skiver.

4. Legg paprika, champlgnon, pepperonl of sorte
oliven over osien.

5. Stck pd midierste rille | ovaen iil osten er
w¥llen, ca. 10 minwiter.

6. Strw over Mrisk basilikum fer servering.

Tidsbruk: 45 minatier | Allergener: Melk., sulfiner

Mzringsinnhold regnet for halve pizzaen,

Kalogier: 713 keal | Karbohydraser: ILEg | Protein: 44 g | P49 g

nz2 Ketakokeboken

Vil du sikre deg boken tilen  Keto- =
rimeligere pris? B
For januar kan du kjgpe
Ketokokeboken pa
fornandssalg her:

Sofie Mexeberg off Stina Motalis Nilsen

https://www.ark.no/r/ketokokeboken
Beste hilsen fra Stina og Sofie @



https://www.ark.no/r/ketokokeboken

