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mill margarinet, Jill pd mjélken och virm si att blandningen blir fin ger-
Svam,z. Anvinder du olja sd virm ntjolk och olja samitidigt. Smula i Jidsten,

‘ il i salt och socker. Rér om sid at+ Jisten [6ser sig. Tillsdtt sgget och 11 dl

&U velemjdlet. Arbeta HIT en sodig deg. Ta hjily au lite mer qv mjélet om sd
behdos.

Degen ska nu Jésa 30 minuter i degbunken. Arbeta direfter degen pd

mydlat bakbord, Dely den mitt ifu. Kavla ut #1) en rektangel, ca 1/2 cm fock.

Bred pd 1 dl av chilisdsen, -men limna ca 1 cm fri pd ena lingsidan. Stro pd =~ ;
hilften ay bacon/skinkstrinlomna,

ost och krydda. Rudla thop sort en Tullfirta. <f’
Sdtt vgnen pd 225 grader. - ' o

Skir rullen i 2 om ffocka skivor. Lige pi bakpldt att jisa 15-20 mimuter.
Pensla med dge. Man kan ocksd strg pd riven ost och pizzakrydda. Gridda mitt
- Lugnen 8-10 mimnuter.
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Pizzabullarna kg med fordelas frysas. Bullorna ér goda bidde varmz och

kallg.




