Pizza bianco med pulled pork vildsvin

En nybakad pizza med stekt svamp, gronkal och
kryddig pulled pork vildsvin ar typ omajligt att
motsta. Med tortillabrod eller forgraddad piz-
zabotten ar det dessutom busenkelt att baka den.

ANTAL PORTIONER: 4
INGREDIENSER

4 tortillabrod eller forgraddad pizzabotten

2 dl créme fraiche

1 vitloksklyfta, pressad

200 g skogssvamp eller champinjoner

100 g gronkal

1 rodlok, tunt skivad

Cirka 400 g pulled pork vildsvin (se separat recept)
2 dl riven ost, t ex lagrad prastost eller Vasterbotten
ca 2 msk neutral rapsolja

Salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 225°.

Blanda créme fraiche och vitlok i en skal.

Skoélj svampen och skar i mindre bitar.

Hetta upp en stekpanna med lite olja och stek svampen,
salta.

Repa bladen fran gronkalen i sma bitar och skar bort
den grova nerven i mitten.

Lagg bitarna i en skal och olja in dem med 1 msk olja.
Skala och skiva rodloken tunt.

Lagg broden eller pizzabottnarna pa plat med bakplats-
papper.

Bred pa créeme fraiche-blandningen och stro dver riven
ost.

Fordela svamp, gronkal, skivad rodlok och pulled pork
Over pizzorna och baka dem i 6vre delen av ugnen ftills
de har fatt fin farg, det tar 6-8 minuter.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se



