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HINDILI PIZZA (ITALYA)

1 kg hindi eti (beyaz ve siyah etleri karisik derileri ayiklanip, ¢ok ince kiyilmis)
2 ekmek dilimi (kabuklari alindiktan sonra, islatilip, ufalanmis ve kurutulmus)
1 taze sogan (dogranmig)

2 yumurtanin aki (hafifce ¢irpilmis)

4 damla acibiber sosu

2 tath kasig natirel zeytinyad

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kasiJi sirke

75 g dil peyniri rendesi

75 g kasarpeyniri rendesi

Pizza sosu:

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde dogranmis)
125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince dogranmig)

1,5 kg domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, kiip bigiminde dogranmis)
2 iri dis sarimsak (ince kiyilmis)

2 corba kagsiJi sirke

2 tath kasig tozseker

bir tutam feslegen (kiyllmis)

1/2 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Dilpeyniri ve kasarpeyniri rendelerini bir kdsede karistirip, bir kenara birakin. Sosu hazirlamak igin zeytinyagini
bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca soganlari koyup, sik sik karistirarak, 3
dakika kadar kizartin. Dolmalik biber geritleri ve mantarlari ekleyip, 2 dakika pisirdikten sonra, kalan sos
malzemesini ekleyerek, birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, ara sira karigtirarak, karisimi 40 dakika kadar
pisirin.

Once firniniz1 200 ° C 1sitin. Ufalanmig ekmekici, taze sogdanlar, yumurta aklari, acibiber sosu, zeytinyaginin 1
tath kasig, tuz ve karabiberi bir kAsede karistirin. Tencereyi atesten alip, i¢indeki sosun 15 cl'sini (3/5 su
bardagi) k&seye bosaltin. Kiyilmis hindi etlerini ekleyip, yeniden karigtirin.

Pek derin olmayan 20 - 25 cm ¢apinda bir firin kabini, kalan zeytinyagiyla yaglayin. Hindi etli karigimi firin kabina
koyup, bir kagikla kenarlarini biraz kalinlagtirin. Tencerede kalan sosun yarisini hindi etli karisimin tstine dokip,
Ustline rendelenmis peynir karigimini serpigtirin. Peynir tabakasinin tstiine de kalan sosu dokiip, karabiberi
serpin ve tepsiyi firina verip, 15 dakika pisirin. Tepsiyi firindan alip, bir kenarda 5 dakika beklettikten sonra,
dilimleyerek, servis yapin.
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