Vildt pizza

3 dl lunken vand
50 gr.Ger

Y tsk sukker

1 tsk. salt
Hvedemel

4 spsk. olie

Gzren opleses i vandet tilsaet sukker, salt og mel til dejen
nzaesten slipper fingerne. Olie zltes godt i med hande

Evt. lidt mere mel.

Dejen rules/zltes ud til bunden hvile 10 min.

300 gram hakket vildt ( efter eget valg) dog ikke dykander
1  pk. Bacon i skiver (snittes fint)

1  stk. hakket log

2 ds. Flaet hakket tomat

Lidt olie

Oregano, basilikum, salt og peber

Reven ost

Leg, og kaed brunes i en gryde smages til med krydderier
Bacon strimler vendes i sa de for lidt varme

Tomaten hzeldes pa bunden og fordeles( det er ikke sikkert
at al tomaten skal bruges er lidt efter hvor stor bund man
har lavet, ked, log og bacon kommes pa og til sidst osten
Bage 1 ovn ved 160 til osten er gylden-brun

Der kan selvfolgelig fordeles div grensager efter lyst over
Pizza for osten kommes pa, husk blot at disse skal vaere
skazeret sa fint at de nar og blive mere, samtidig som pizzaen
er feerdig bagt



