Calzone med krydret kyllingefyld

Opskrift til 4
Forberedelsestid

30 minutter
Tilberedelsestid

2 timer

Samlet tid

2 timer og 30 minutter
Ingredienser
Kyllingefyld

¢ 1 spsk olivenolie

1/2 lag

1/2 fed hvidlagg

50 g champignon

50 g rgd peberfrugt

200 g kyllingbryst

1 tsk. salt + lidt peber

¢ 1 nip cayennepeber/tarret chili
1/2 tgrret basilikum

1 nip stagdt spidskommen
75 g revet mozzarella

60 gram revet cheddar

1 2eq til pensling

Pizzadej

e 12,5 gram geer

1,25 dl lunken vand (eller lidt koldere end lunken)
1 lille tsk. salt

1/3 dl olivenolie + ekstra olie til at vende dejen i
225 g hvedemel

Pizzasauce

e 1/2 lgg

1 fed hvidlgg

1/2 cm frisk chili

1 spsk. olie

1/2 dase hakket tomat

1/2 tsk. sukker

1/2 tsk. salt + lidt sort peber
1/2 spsk. balsamico

1 spsk. tomatpuré
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e 1/2 tarret oregano

Sadan ger du

1. Start med at rgre pizzadejen sammen, og stil den til haevning.

2. Mens dejen haever, forberedes pizzasauce. Stil til side.

3. Taend ovnen pa 250-275 grader varmluft. Lad en bageplade/et bagestal varme op i ovnen

4. Forbered nu kyllingefyldet.

5. Nar pizzadejen er klar, rulles den ud til en pizza, gerne aflange og let firkantede i formen. Laeg
den pa et bagepapir.

6. Skaer strimler ca. en tredjedel ind i pizzadejen fra hver side, sa der er efterladt en god tredjedel
af dejen pa midten, som er urgrt. Skaer lige mange strimler i hver side, sa fletningen ikke bliver
skaev.

7. Herefter skal al fyldet pa den midterste del af pizzadejen. Kom farst pizzasaucen pa, derefter
mozzarella og og kyllingefyld. Top med cheddarost.

8. Luk pizzaen ved at flette dejstrimlerne ind over hinanden - tag en striml pa skift i hgjre og
venstre side, og fold den ind over fyldet pa midten. Fortsaet, til du nar bunden, og luk enderne
godt sammen, sa fyldet ikke kan flyde ud.

9. Pensl med et sammenpisket a&g

10. Skru ovnen ned pa 225 grader varmluft. Bag calzonen i 15-20 minutter, til den er gylden.
11. Kal let af pa en risk
Pizzasauce

1. Snit lag, hvidlgg og chili fint.

2. Kom olien i en gryde og svits ovenstaende af olien, til det er blgdt (3 minutters tid).

3. Kom sa de restrende ingredienser i, og rgr rundt, imens det koger op.

4. Skru ned til svag-middel varme, og lad blot tomatsaucen std og smasimre i sa lang tid, du har.
Jo laengere tid, jo mere smag. Rgr lidt undervejs.

Pizzadej

1. Start med at oplgse gaer i vandet.

2. Tilsaet salt og olie, og rgr rundt.

3. Tilsaet sa melet lidt af gangen, og lt godt, gerne pa rgremaskine ved hgje omdrejninger i 7-8
minutter.

4. Nar dejen er glat og elastisk og slipper skalens sider helt, haeldes lidt ekstra olie ned i skalen
hvorefter dejen vendes rundt i olien

5. Lad dejen haeve 1 time pa kgkkenbordet. Kom et stykke film og et viskestykke over skalen.

Kyllingefyld

. Varm olie op i en gryde.
. Hak lgget fint, og riv/pres hvidlag. Kom begge dele gryden. Sautér, indtil Ilagene er blevet blgde

og klare

. Skyld champignon og peberfrugt, og snit i mindre tern. Kom det ved lgget, og svits i nogle

minutter.
Skeer kylling i mindre tern. Tilfgj til gryden og brun af under omrgring.

. Tilseet krydderier. Rgr rundt igen, og stil kyllingefyldet til side, indtil pizzadejen er feerdiglavet
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