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ENGINARLI PizzA

200 gr.un

120 ml. ihk su

1 yemek kasigi kuru maya

Yarim yemek kasigi tuz

2 yemek kagsigi zeytinyag

Yarim yemek kasigi seker

25 gr. irmik

Ustu igin:

100 gr. rendelenmis mozerella peyniri
100 gr. teneke peyniri

4 adet enginar haglanmig ve kesilmis
60 ml .zeytinyag

1 kase kokteyl dometes

Taze kekik

Tuz

Karabiber

150 gr. mantar

Oncelikle un ve sonra diger malzemeler tek tek hamur kabina eklenir. Mikser ile 6-8 dakika yavas gevrilir.
Hamur kendini topladiginda kaptan cikarilip Gzerine biraz un serpilip el ile yogrulmaya baslanir.3-5 dk. arasi
yeterlidir. Sonra top sekline getirilip cam kaba yerlestirilip Gzeri bir havlu ile 6rtillp 1 saat kadar kendini ikiye
katlayana kadar ilik bir yerde bekletilir. Enginarlar 4 parcaya ayrilip tavada yagda iki tarafi kizdirilir. Sonra bir
tepsiye alinir.Kalan yag ilede mantarlar sonra domatesler ve sarmisaklar ile pisirilir. Tuz ve karabibier, kekik
eklenir. Onlarda enginarlarin yanina koyulup sogumalari beklenir. Pizza hamurunun Uzerine sicak malzeme
konulmaz. Finn alt Gst 250 derecede isitiimaya baglanir. Bu arada hamurumuzu alip bir kag defa yodurup
icindeki hava ¢ikarilir.Gene top sekline getirilip Gzeri 6rtiiltip 3-4 dakika daha bekletilir. Merdane ve eller unlanip
hamur acilmaya baslanir.Pizza tepsisine yerlegtirilip gene Uzeri havlu ile értllip 20 dakika bekletilir. Istenirse
havlu yerine 6rtmek igin streg film de kullanilabilir. Hamurumuzun Gzeri agilip dncelikle rendelenmig peynir
serpilir. Enginarlar en diga daire olarak konur. Igine mantarlar doldurulur. Domatesler serpilip teneke peynir
serpilip firnin 3 katina yerlestirilir. Sicak olarak servis edilir.
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