


Hannah
Grant

Vi er stolte over at proesentere denne eksklusive samling af 18 pinsa-
opskrifter, skabt af den anerkendte kok og opskriftsudvikler Hannah
Grant. Hannah er kendt fra “Go’ Morgen Danmark”, hvor hun inspirerer

seerne med sine loekre og tilgoengelige retter.

Hun har udgivet flere kogebgger, herunder “The Grand Tour Cookbook”

og “The Cake Cookbook”, og arbejder til daglig med opskriftsudvikling
og madfotografering.

Hannahs tilgang til madlavning fokuserer pd at skabe indbydende og
velsmagende retter, der er nemme at tilberede uden komplicerede
ingredienser eller ungdvendige trin. | denne brochure har hun anvendt
sin kreativitet og ekspertise til at udvikle en roekke unikke pinsa-

opskrifter, der kombinerer traditionelle smage med moderne twists.

Uanset om du er pd
udkig efter en klassisk
PINSA cller gnsker at
eksperimentere med nye
smagskombinationer,

vil denne samling tilboyde

noget for enhver smag.

Vi hdber, at disse op-
skrifter vil [[io]feeg dig
til at udforske pinsaens
verden og nyde de
loekre kreationer i dit
eget kagkken.



Hvad er en
pinsa?

En pinsa er en italiensk fladbradslignende pizza dog med
mere en luftig bund. Dejen laves typisk med en blanding
af hvedemel, rismel og sojamel, hvilket giver en mere

poras struktur.

Vores pinsa er lavet pd en unik kombination af surde;j,
rismel, sojamel og biga. Bigaen som er en italiensk fordej,
bidrager med en let og luftig struktur hvilket giver en

loekker tynd sprod skorpe, med blad krumme.

Surdejen tilforer en naturlig syrlighed og en kompleks
aroma, samtidig med at den forbedrer fordgjeligheden
og holdbarheden af dejen.

Den lange fermenteringstid p& samlet 72 timer giver
vores pinsa en dybere smag og en mere luftig konsist-
ens, mens den scerlige dejblanding sikrer en sprod bund
med en let og luftig indre krumme. Alt dette ger vores

pinsa til en velsmagende og autentisk oplevelse.

Faokta om Fourneo Pinsa

- Naturlige ingredienser

- Ingen konserveringsmidler

- Uden tilsat sukker

- Lavt glutenindhold

- Lavt indhold af salt og fedt

- Lavt indhold af kalorier og kulhydrater
- Plantebaseret

- 72 timers af gcering

- Bagti stenovn
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Produktionen af Fourneo pinsa
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Pinsa

med Straciatellq,
mortadellg,
pistacie og frisk
basilikum

Denne opskrift forener det bedste

fra det italienske kokken i en enkelt
ret. Med cremet stracciatella, delikat
mortadella, knasende pistaciengd-
der og duften af frisk basilikum er
denne pinsa en fryd for b&de gjne og
smagslag.

Perfekt som en sofistikeret frokost,

en nem aftensmad eller som en del
af et tapasbord - enkel at lave, men

fuld af smag!

1 PINSA

100 G STRACIATELLA-OST
10 G PISTACIEN@DDER
3-4 SKIVER MORTADELLA
8-10 BLADE BASILLIKUM
SALT

Toend ovnen pd 210 °C.

. Bag pinsaen i 7-8 minutter til

den er gyldenbrun og lcekker.

. Top med mortadella, stracciatellq,

hakkede pistaciengdder, frisk
basillikum og et drys salt.

NAR DET ENKLE M@DER DET ELEGANTE, OPSTAR REN NYDELSE



Pinsa

med broccolini,
lufttorret skinke
og terret chili

En lcekker og spred pinsa med en

skan balance aof friske og krydrede

smage. Den luftige bund toppes

med marinara, saftig broccolini og

cremet mozzarellg, for den bages

til perfektion. Efter bagning tilfgjes

delikat lufttarret skinke og et strejf af

tarret chili for en let krydret finish.

Enkel, smagfuld og klar pd f& minutter.

1 PINSA

50 ML MARINARA TOMATSAUCE
(se side 10)

%2 FRISK MOZZARELLA

100 G BROCCOLINI

5 SKIVER LUFTTORRET SKINKE
1 SPSK OLIVENOLIE

% TSK TORRET CHILI

SALT

1. Toend ovnen pd 210 °C.

2. Fordel tomatsauce, broccolini og
stykker af frisk mozzarella ud over pin-

saen og top med olivenolie og lidt salt.

3. Bag den i 7-8 minutter.

4. Top med skinke og tarret chili.

SPROD,

SAFTIG OG KRYDRET MED VARME.



Marinara

Sauce

- enkel, autentisk

og fyldt med smag!

Denne klassiske marinara sauce er hjertet i det italienske kakken. Med blot f& ingredi-

enser som sgde tomater, aromatisk hvidleg og frisk basilikum fér du en alsidig sauce,

der lgfter enhver ret. Brug den pd pinsa, pasta eller som base til dine yndlingsretter —

en tidlgs smagsoplevelse, der passer til béde hverdag og fest!

1 DASE HAKKEDE TOMATER
(400 G)

6 SPSK OLIVENOLIE
5 FED HVIDL@G, FINTHAKKET

2 HANDFULDE SNITTET
FRISK BASILIKUM

SALT OG FRISKKVZRNET PEBER
(TILF@J CHILI FOR SPICY VARIANT)

Varm olivenolien op i en gryde
ved middel varme.

. Tilscet det finthakkede hvidlag

(evt. chili for spicy variant)
og sautér i 1-2 minutter, indtil
det er let gyldent (pas p4,
det ikke broender pa).

. Heeld de hakkede tomater i

gryden, og rer rundt.

. Tilscet halvdelen af den snittede

basilikum, salt og peber.
Lad saucen simre ved lav varme
i 15-20 minutter under l&g.

. Fjern gryden fra varmen, og rer

den resterende basilikum
i saucen.

. Brug saucen direkte p&

pinsabradet eller opbevar den i
en lufttoet beholder i koleskabet i
op til 5 dage.

GOUR DET ENKLE EKSTRAORDINART.



Pinsa

med Nduja,
salvie og kapers

En smagfuld pinsa med krydret nduja,
cremet mozzarella og granuleret par-
mesan. Sprgde salvieblade tilfarer en
delikat urtesmag, mens tomatsauce
og kapers giver et frisk, saltet modspil.
En enkel og velsmagende italiensk

oplevelse, klar pé fé& minutter.

1 PINSA

1/2 FRISK MOZZARELLA

40 G GRANULERET PARMESAN
50 G NDUJA

10-12 BLADE FRISK SALVIE

50 G TOMATSAUCE

1 SPSK. OLIVENOLIE

SALT

2 SPSK. KAPERS

Toend ovnen pd 210 °C.

. Skcer mozzarellaen i tern og bland

det med granuleret eller
revet parmasan.

. Fordel osten og ndujaen

over pinsaen.

. Vend salviebladene i olivenolie og

drys dem med salt og fordel dem
ud over pinsaen.

. Bag pinsaen i 7-8 minutter

. top med tomatsauce og kapers

Og server.

NAR DET ENKLE MODER DET ELEGANTE,
OPSTAR REN NYDELSE



NAR TRADITION M@DER FORNYELSE,

[ )
Plnsq OPSTAR EN HARMONI AF SMAG.

med kogt skinke,
mynte og ricotta

Denne opskrift p& pinsa kombinerer
en sprad bund med klassiske og friske
smage.

Marinara sauce og mozzarella giver en
cremet base, mens den delikate kogte
skinke, cremet ricotta og friske mynte-
blade tilfgjer et loekkert og aromatisk
twist. Perfekt til en let frokost, aftens-

mad eller som del af en tapasmenu.

1. Toend ovnen pd 210 °C.
1 PINSA

2, i
50 ML MARINARA TOMATSAUCE Skeer mozzarellaen i tern

(se side 10) 3. Fordel tomatsaucen og mozzarella
%2 FRISK MOZZARELLA over pinsaen. Top med lidt olivenolie
% SPSK. OLIVENOLIE og drys med salt.

3 SKIVER KOGT SKINKE 4. Bag i 7-8 minutter.

100 G RICOTTA 5. Top med skinke, ricotta og fint

7-8 FRISKE MYNTEBLADE snittet mynte.



Pinsa

med kartoffel,
ricotta, bacon
Og rosmarin

Denne pinsa kombinerer sprade kar-
toffelskiver, cremet ricotta og reget
bacon med duften af frisk rosmarin.
En rustik og harmonisk sammenscet-
ning, der emmer af comfort food
med et strejf af elegance. Perfekt
som en lun frokost eller som en del
af en uformel middagsmenu — enkel

at lave, men rig pd smag og tekstur!

1 PINSA

100 G RICOTTA

1 KARTOFFEL

1 SPSK. OLIVENOLIE

4-5 STYKKER ROGET BACON
1 KVIST FRISK ROSMARIN
SALT

Toend ovnen pd 210 °C.

. Fordel ricottaen i smé& klumper

ud over pinsaen.

. Skyl og skeer kartoflen i meget

tynde skiver p& et mandolinjern.

. Vend kartoffelskiverne i olivenolie

og fordel dem ud over pinsaen.
Drys med fint salt.

. Loeg baconskiverne pé& og pluk

rosmarinen ud over.

. Bag i 7-8 minutter til pinsaen

er smuk gylden og kartoflerne
er tilberedte.

Server kold eller varm.

TIP: du kan ogsd& bruge mascarpone i
stedet for ricotta.

NAR DET VELKENDTE OMFAVNER DET NYE,

SKABES EN SYMFON |

AF SMAGSOPLEVELSER.



| MODET MELLEM DET JORDNAZRE OG DET SUBLIME

[ )
Plnsq FINDER VI £GTE KULINARISK NYDELSE.

Spicy margherita

Oplev en nyfortolkning af den klassiske
Margherita med vores Spicy Margh-
erita Pinsa. Denne opskrift kombinerer
en sprad pinsabund med en krydret
marinara-sauce, frisk mozzarella og
parmesan, toppet med et strejf af
olivenolie og et drys salt. Den lette
varme fra den spicy tomatsauce
harmonerer perfekt med de creme-
de oste, hvilket resulterer i en smag-
soplevelse, der béde er velkendt og
forfriskende ny. For en ekstra dimen-
sion kan du tilfgje friske tomater og
stracciatella efter bagning. Denne
pinsa er ideel til dem, der gnsker at
udforske klassiske smage med et

moderne twist.

1.  Tcend ovnen pd 210 °C.

2. Skcer mozzarellaen i tern og vend
dens ammen med parmesanen.

1 PINSA 3. Fordel tomatsaucen og
[fele]le]gle]]

50 ML MARINARA TOMATSAUCE mozzore avian mgen O‘VH :

(se side 10) pinsaen. Top med lidt olivenolie

og drys med salt.
%2 FRISK MOZZARELLA

50 G REVET ELLER GRANULERET 4. Bag i 7-8 minutter til pinsaen
PARMESAN er gyldenbrun og loekker.

15PSK. OLIVENOLIE TIP: Top med friske tomater

SALT og straciatella



| SAMSPILLET MELLEM DET KLASSISKE OG DET

[ )
Plnsq MODERNE FINDER VI KULINARISK BALANCE.

med kartoffel,
rgget ricotta,
kapers, karse
og rodlag

Denne pinsa byder pd en spcen-
dende kombination af cremet reget
ricotta, delikate kartoffelskiver og
syrlige kapers, toppet med frisk karse
og spredt radlag. En balance mellem
rogede, salte og friske smagsnu-
ancer, der ger den til et unikt valg

til badde hverdag og fest. Nyd den
varm eller kold — altid med masser

af smag!

1. Toend ovnen pd 210 °C.

2. Fordel mascarpone joevnt
med en ske.

3. Top med ricottaen i smd klumper
ud over pinsaen.

4. Skyl og skeer kartoflen i meget
tynde skiver p& et mandolinjern.

5. Vend kartoffelskiverne i olivenolie
1 PINSA og fordel dem ud over pinsaen.
1 KARTOFFEL Drys med fint salt.

50 G MASCARPONE 6. Bag i 7-8 minutter til pinsaen er
2 SPSK KAPERS smuk gylden og kartoflerne

er tilberedte.
100 G ROGET RICOTTA

1 LILLE R@DLOG 7. Pil og skeer radlag i tynde skiver.
Y% LILLE BAKKE KARSE 8. Top pinsaen med kapers,
OLIVENOLIE redlggsskiver og karse.

SALT 9. Server kold eller varm.



Pinsa

med skinke,
pecorino og
mozzarella

Denne opskrift pd pinsa med skinke,
pecorino og mozzarella forener
klassiske smage med en autentisk
italiensk felelse. Den gyldne, spregde
bund far et lcekkert lag af mari-
nara-sauce, cremet mozzarella og
den karakteristiske saltede smag
fra pecorino. Skiver af skinke tilfgjes
som prikken over i'et, og som ekstra
forkecelelse kan du toppe med en
hjemmelavet hvidlggsolie for en in-
tens og aromaitisk finish. Perfekt som
en hurtig middag eller en del af en

social maltidssituation.

1 PINSA

50 ML MARINARA TOMATSAUCE
(se side 10)

% FRISK MOZZARELLA

50 G PECORINO (PARMESAN OST)
1 SPSK OLIVENOLIE

3 SKIVER SKINKE

5.

Toend ovnen pd 210 °C.

Skcer mozzarellaen i tern og
bland det med granuleret
eller revet pecorino.

Fordel saucen og osten ud
over pinsaen.

Bag i 7-8 minutter til pinsaen
er gyldenbrun og loekker.

Top med skinke og server.

TIP: Lav en hvidlggsolie af fint revet
eller presset hvidlgg og olivenolie og

salt til at toppe med.

NAR SMAGENS SYMFONI SPILLER PA GANENS STRENGE,

OPSTAR EN MELODI AF REN NYDELSE.



Pinsa

med zucchini,
citron og
stracciatella

Denne pinsa er en let og raffineret
kombination af cremet stracciatellq,
friske zucchinibdnd og en livlig
citrusnote fra citronen.

Med en sprod bund og en frisk
topping er den perfekt som en let
frokost, forret eller et lcekkert indslag
pd tapasbordet. En smagfuld hyldest
til enkelhed og friskhed!

1 PINSA

%2 FRISK MOZZARELLA
100 G STRACCIATELLA
1 ZUCCHINI

1 CITRON

2 SPSK OLIVENOLIE
SALT

Toend ovnen pd 210 °C.

. Skcer mozzarellaen i tern.

. fordel mozzarellaen over pinsaen,

top med 1 spsk. olivenolie og
lidt salt.

. Bag i 7-8 minutter.

. Skyl og skcer zucchinien i tynde

bdnd pd en japansk mandolin eller
med en tyndskreeller.

. Vend zucchinib&ndene med 1 spsk.

olie, lidt salt og safte af % citron.

. Top pinsaen med zucchini,
stracciatella og fint revet citronskal.

MODET MELLEM DET VELKENDTE OG DET UVENTEDE
UDFOLDER SIG EN KULINARISK FORTALLING.



NAR ENKELHEDENS ZASTETIK M@DER KOMPLEKSITETENS

[ )
Plnsq DYBDE, SKABES EN GASTRONOMISK POESI.

med coppa,
bl& ost, poere
0g honning

Denne pinsa er en harmonisk blan-
ding af delikate smage og teksturer.
Den salte coppa og blaskimmelosten
komplementeres af ssdmen fra pcere
og honning, mens rucolaen tilfgjer

et frisk, let bittert strejf. Ideel som en
sofistikeret frokost eller et loekkert
indslag p& middagsbordet

— en opskrift, der imponerer

med sin enkelhed og elegancel!

1. Toend ovnen pd 210 °C.

1 PINSA
2. Bag pinsaen i 7-8 minutter til

1
2 FRISK MOZZARELLA den er gyldenbrun og lcekker.

20 G BLASKIMMELOST : :
3. Skcer pceren i tynde skiver,

5 STYKKER COPPA skyl rucola.

1 PARE
4. Top med rucola, plukket mozzarellq,

20 G RUCOLA poereskiver, smuldret bld-

1 SPSK FLYDENDE HONNING skimmelost og honning.



Pinsa

med tun, grenne
oliven og grenkal

En lcekker og frisk pinsa, der kombi-
nerer delikate smage fra hav og jord.
Den sprode bund fdr selskab af cremet
mozzarella og frisk grenkdl, som bliver
let spred under bagningen.

Herefter toppes den med saftig tun,
fyldige granne oliven og sedmefulde
tomater, der giver en sken balance.
Afslut med et strejf af citron for en frisk
og afrundet smagsoplevelse. Perfekt til

en let og velsmagende maltid.

1 PINSA

1 FRISK MOZZARELLA

25 G HAKKET FRISK G@RNKAL
1 SPSK. OLIVENOLIE

50 G LAKKER DASETUN

4 GRONNE OLIVEN,
UDSTENEDE OG HALVEREDE

5-6 SMA TOMATER, HALVERET
%2 CITRON
SALT

Toend ovnen pd 210 °C.

. Pluk mozzarellaen i smd stykker.

. Top med en halv frisk Mozzarella

og grenkdlen. Top med olie og
drys med lidt salt.

. Bag pinsaen i 7-8 minutter til den

er gyldenbrun og loekker og

grenkdlen er flot gron og tilberedt.

. Top med tomater, tun, oliven og

resten af den friske mozzarella.

NAR DET SIMPLE L@FTES AF DET SOFISTIKEREDE,

SKABES EN RET,

DER TALER TIL SJALEN.



Pinsa

med Raget skinke
Og rucola

En enkel og smagfuld pinsa, hvor rag-
fyldt skinke og frisk rucola mgdes i en
skon kombination. Den sprgde bund
daekkes med marinara, cremet
mozzarella og et strejf af olivenolie,
for den bages gylden og lcekker.

Efter bagning toppes den med delikat
bogeraget skinke og frisk rucola, der

tilfarer en let peberet og frisk kontrast.

Perfekt til en hurtig og velsmagende bid.

1 PINSA

50 ML MARINARA TOMATSAUCE
(se side 10)

%2 FRISK MOZZARELLA
1 SPSK OLIVENOLIE

2 SKIVER BOGERQDGET SKINKE EL.
LIGN.

1 STOR HANDFULD FRISK RUCOLA
SALT

Toend ovnen pd 210 °C.

. Skcer mozzarellaen i tern

. Fordel tomatsaucen og mozzarella

over pinsaen. Top med lidt
olivenolie og drys med salt.

. Bag i 7-8 minutter til pinsaen

er gyldenbrun og loekker.

. Top med rgget skinke og rucola.

N AR ENKELHEDENS SKONHED MODER SMAGENS DYBDE,
OPSTAR EN TIDL®S KULINARISK OPLEVELSE.



Pinsa

med ricotta,
friske boer og
honning

Denne opskrift pd pinsa er en skon
kombination af spred bund, cremet
ricotta og mascarpone, sgd honning
og friske beer.

Med et strejf af mynte skabes en frisk
og elegant servering, der kan bru-
ges som dessert eller en let snack.
Opskriften er nem at falge og kan
tilpasses efter dine proeferencer —
perfekt til bdde hverdag og goester.

1 PINSA
100 G MASCARPONE
100 G RICOTTA

100 G HINDBAR

100 G BLABAR

25 G HONNING

% TSK SALT

7 BLADE MYNTE

1. Toend ovnen pd 210 °C.

2. Fordel mascarpone og derefter
ricotta ud over pinsaen, og fordel
halvdelen af hindbcerrene ud
over den og top med honning
og lidt salt.

3. Bag i 7-8 minutter til honningen
bobler og pinsaen er flot gylden.

4. Top md de resterende bcer
og lidt mere honning og fint
snittede mynteblade.

TIP: kan ogsé laves pd en frisk bagt
pinsa uden at bage ricottaen med.

SMAGEN AF SOMMER



Pinsa

med ceble,
ricotta, kanel
og frysetorret
hindbcer.

Denne pinsa er som skabt til
hyggelige stunder.

Kombinationen af cremet ricotta,
sode cebler, varm kanel og et syrligt
strejf fra frysetorret hindboer gar den
til en sand smagsoplevelse. Med en
drdbe ahornsirup og en let spred
bund er den perfekt som dessert
eller en sa@d snack til kaffen.

En opskrift, der bringer varme

og gloede til bordet!

1 PINSA

100 G RICOTTA

2 ABLER

20 G RORSUKKER

%2 TSK KANEL

1 SPSK FRYSET@RRET HINDBZAR
2 SPSK. AHORN SIRUP

SALT

1. Toend ovnen pd 210 °C.

2. Bag pinsaen i 7-8 minutter til
den er gyldenbrun og loekker

3. Skecer ceblerne i tynde skiver
pd en japansk mandolin.

4. Bland sukker og kanel

5. Fordel ricottaen ud over pinsaen,
top med ceble, kanelsukker,

frysetarret hindboer og ahornsirup.

Drys med lidt samt og server.

TIP: Du kan ogsd bage pinsaen med
de tynde cebleskiver vendt i lidt olie
og ahorn sirup og toppet med
kanelsukker.

NAR TRADITIONENS RODDER OMFAVNER INNOVATION -

ENS GRENE,

BLOMSTRER EN NY SMAGSOPLEVELSE.
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