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ANCUEZLI PizzA

15 gr taze (yas) maya

1 kahve kasi§i seker

1/2 su bardagi + 1 ¢orba kasigi ik su

1 tath kasidi tuz

250 gr (2 su bardag) un

1 tath kasidi zeytinyagi

Harci:

1 corba kasig + 2 tath kasigi zeytinyagi

2 kiguk sogan (ince halkalanip, halkalari tek tek ayriimig)

450 gr domates (kabuklan soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kabaca dogranmis)
1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 cay kasigi kuru feslegen (istenirse)

1 kahve kasi§i karabiber

1 ¢corba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

125 gr konserve ton baligi (yadi suzilUp, ufalanmig)

175 gr dil peyniri (ince ince ayriimig)

6 anclez filetosu (her biri ortasindan ikiye ayrilmis)

4 doldurulmus yesil zeytin (her biri ortasindan ikiye bélinmus).

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip, seker ve 1 ¢orba kasidi ilik suyla krema kivamina getiriniz. Kaseyi, ilik ve
cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, kabarik ve képik kdplk olana kadar bekletiniz.

Un ve tuzu isitilmis blyuk bir kaseye eleyip, ortasini cukurlastirarak, mayayi ve kalan 1/2 su bardagi ik suyu
katiniz.

Spatulayla, ya da parmaklarinizla maya ve suyu una yedirip, hamur kasenin kenarlarindan ayrilana kadar
karistiriniz.

Hamuru, hafifce unlanmis hamur tezgahina ¢ikarip 10 dakika (hamur yapisirsa tezgahi biraz daha unlayarak),
esnek ve purtiksiz olana kadar yogurup, dévinuz.

Kaseyi calkalayip iyice kurulayarak, 1 tath kasigi zeytinyadla yagdlayiniz. Hamuru top yapip, kaseye koyunuz.
Hamurun GUstiine biraz un serpip, temiz ve nemli bir bezle érterek, ilik ve cereyansiz bir yerde 45 dakika - 1 saat,
hamur kabarip hacmi iki kat olana kadar bekleyiniz.

Bu arada, harci hazirlamak icin, 1 corba kasigi zeytinyadi orta boy bir tencerede kizdiriniz. Soganlari koyup,
arasira karistirarak 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz.

Domates, domates salgasi, feslegen (istenirse) ve biberi katip, sosu arasira karistirarak 20-30 dakika, koyulasip
biraz cekene kadar pisiriniz. Maydanoz ve ton baligini katip, iyice karistiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenara
birakiniz.

Once, finninizi yilksek sicaklia (230° C) getirip, isitiniz.

1 tath kasigi zeytinyagla biyUk bir firin tepsisini yaglayip, bir kenara birakiniz.

Kabarmis hamuru kaseden ¢ikarip, 3 dakika yogurunuz. Hamuru ikiye ayirip, hafifce unlanmig bir merdane ile
her parcayi 0,5 cm kalinidinda, daire bigiminde aginiz. Hamurlari genig arayla tepsiye yerlestiriniz.

Her hamura sosun yarisini bosaltip, kasigin tersiyle yayiniz. Ustina dil peyniriyle kaplayip, anglez filetolarini ve
zeytinleri diziniz. Harglari kalan 1 tath kasigi zeytinyagiyla sulandiriniz.

Pizzalar finnin orta katinda 15-20 dakika, hamur pisip peynir eriyene kadar pisiriniz.

Pizzalari finndan ¢ikarip, isitilmig bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:63782 « adi:Angliezli Pizza « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:04.05.2024 - 10:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ancuezli-pizza-vt48868
http://www.tcpdf.org

