Pigza chaumpignow

Wat heb-je V\Odd.@/
VRAAG ALTID

1 theelepel zout KOKEN!
1 theelepel gedvoogde gist N
1 deciliter melk

200 grawm bloem

Gevauspte kaas

1 potje tomatersauns

100 grawm rucudov

50 gram verse champignons

Hoemaakg&hetdeeg/klaar?
gorg evvoor dat alle producten op kamertemperatuunr gij.

Pak eenv halve kop met laww water (75 milliliter) evv voeg het gist evv
suiker toe.

Laat het 15 miruten staonv op kamertemperatuuir.

Terwiyl je wacht pak je de bloenmv ew zeef je dit inveerv ko

Maak in het midden vau de bloem eenv kuiltje waor je het gist
mengsel inv doet.

Roer dit door elkaar.

Voeg tijdens het roerenw de melk toe; doe hetzelfde met het zout en de
oUfolie,

Beginw met het kneder vauwv je mengsel totdat er een deegbal ontstaat.
tventueel als het niet genoeg plakt of teveel plakt een klein beetje
melk of bloem toevoegen.

Strooi bloemv op je aovwecht, haal het mengsel uit de ko en kneed
het verder op het aanvecht.

- Aly je klaow bent met knedewn doe je het deeg terug inv de ko erv leg
e er eenv natte theedoek overheen. Laat de kow 45 minuter op
kaumertemperatuun stoow.

Navde 45 minuter zal je deegbol ongeveer 2 x 30-groot zij.
Kneed het nog eev keer goed enw maak er eevv goede bal var.
Strooi weer bloem op je aanwecht.
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Maak met eenv deegroller je bol plat met eenv doovsnede var ongeveer
30 tot 35 centimeter.

Dek nw nogmaaly je pigga bodem af ew laat hem 30 minuter rustes.
Verwoarm de overv voor op 200 grade.

Snij de champignons in plakjes.

Zet de piggabodem 10 minuter ivvde ovesv op 200 grader.

Haal de piggabodem na 10 minutes uit de over e gaw hesm

beleggen.

Hwbde%@dep%w?
Verdeel tomatensoaus over je hele pigza zoveel als je zelf lekker vindk.
Strooi nuw wat geraspte kaas over je pigzgov.
De hoeveelheid die je gebruikt mag je zelf bepalew.
Leg nw de gesneden champignons op je pigza, ook hier mag je de
hoeveelheid evv plaaty zelf bepalen.
Stop je pigzov ivv de ovesv voor 20 minuutesv op 200 gradewn. Pas ob, de
ovew iy heet!
Haal de pigga naw 20 minuden voorzichtig wit de ovea.
Strooi er eexnv beetje rucola over.
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