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EV PIZZASI

Neriman Vurgun

3,5 su bardagi un
1 su bardag st

2 su bardagi su

1 tath kasigi seker
1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya
Uzeri igin:

250 gr siyah zeytin
250 gr yesil zeytin
500 gr kasar peynir
5-6 adet domates
5-6 adet biber

200 gr sucuk

200 gr salam

200 gr sosis

Ilik su ve site un, seker, tuz ve maya karistirip kulak memesi kivami olana kadar yoguruyoruz. Kivama gére unu
¢ogaltabilirsiniz. Yaklasik 1 saat dinlenmesini bekleyecegiz. Bu arada malzemelerini dograyabiliriz. Zeytinler
kicUk ise iki parcaya biyUk ise 3-4 parga béllyorum ben. Domates ve biberler kiicUk kiicik dogranacak. Sos
icin salcay!, yagi, kekigi, ketgap ve sarimsaklari kiiglk kiigik dograyarak bir kaba aliyoruz ve birazcik tuzda
ekleyebiliriz. lyice karistirlyoruz kivami olustursun diye. Bir cay bardagi kadar su koyup salca ezilene kadar
karistirnyoruz. Hamur kabardi ise olmug demektir. Hamuru 3 esit pargaya bolUyoruz. Tepsiye elimiz ile yayiyoruz,
sonra ¢atal ile deliyoruz. Sosumuzdan 2-3 yemek kasigi koyup elimiz ile yayiyoruz. Salam, sucuk ve sosisleri
esit bir sekilde yayiyoruz. Bir avug domates, bir avug da biber serpistiriyoruz. Sonra Uizerine iyice bastiriyoruz,
200 derece firinda pisirmeye birakiyoruz. Biber ve domatesler biraz kizarinca kasar peynirini Gzerine serpistirip
4-5 dakika daha pisirip firindan gikarabiliriz.

Not: Bu tarif blyuk tepsilerle 3 tepsiliktir, az yapacaksaniz él¢lleri azaltabilirsiniz.
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