Semlor:

7 dl vatten

4 msk matolja
1 pase torrjast
1,5 tsk salt

1 msk socker
2 dl havregryn
8 dl vetemjol

Mat upp ljummet vatten (37 grader), olja, salt, socker och torrjast i en skal. Blanda i havregrynen och ca 8 dI
vetemjol ror till en 16s deg och 13t jasa en halv timme pa varmt stélle. Baka sedan ut med litet mera
vetemjol till semlor och ldgg pa en plat att jasa under en ren kbkshandduk ca 15 min. Under tiden varm
ugnen till 200 grader. Gradda tills de ar gyllenbruba ca 12-15 min.

Om du vill géra morotssemlor finriv tva morotter och blanda i degspadet fore du satter i havregryn och
mjol.

Det gar att anvanda olika sorters mjol, graham, semlemjol i stéllet for en del av mjolet. Ungefar halften av
mjolet behover vara vetemjol for att semlorna inte skall bli fér tunga och kompakta.

Pizzadeg Fyllning:

2 % dl ljummet vatten 50g maletkott
% pase torrjast % dl sojakross
2 msk olja 1 tomat

¥ tsk salt 2dl riven ost
ca 5 dl vetemjol pizzakrydda

Knada ihop och lat jasa 20 min. Kavla eller tryck ut pa en bakplat kladd med bakplatspapper.

Bred litet tomatkross eller ketschup pa bottnet. Stro ut fylining, brynt maletkétt, tonfisk, skinkstrimlor,
riven tofu eller nat annat du har i kylskapet. rester av kycklingstrimlor eller korvbitar gar ocksa bra. skiva en
tomat och lagg ut tomatskivorna pa degen. Str6 over pizzakrydda och litet riven ost, gradda ca 20-30 min i
200 graders ugn.

Om du anvénder torr sojakross 1/2 dl, blot sojakrossen i kokande (2 dl) vatten, hall av 6verlopps vatten
efter 30 min och krydda med tex paprikakrydda. satt inte med dverlopps vatten pa pizzan da blir det blo6tt.

Pizzasallad:

300gram vitkal

2 morotter

% dl matolja

4 msk vinager eller 2msk attika
% tsk salt

% tsk socker

Riv morotterna pa rivjarnetsgrova sida, hyvla vitkalen. Blanda olja, vinager, salt och socker, blanda och Iat
gotta till sig. Haller bra i kylen nagra dagar.



