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KALZONE (ITALYA)

KALZONENIN HAMURU VE HARC MALZEMELERI. PiZZANINKIYLE ASAGI YUKARI AYNIDIR. AMA
HAMUR YUVARLAK ACILMAK YERINE HARC YERLESTIRILDIKTEN SONRA KAPATILIR. KALZONE,
ITALYA'NIN CESITLI BOLGELERINDE HILAL. KARE VB. BIGIMLERDE HAZIRLANIR.

500 g un (elenmis)

1 tath kasidi tuz

15 g (3 corba kasigi) yas maya

1 corba kasigi zeytinyagi

500 g iri domates (kabuklar soyulup ¢ekirdekleri temizlendikten sonra kiip bi¢ciminde dogranmis)
1 corba kasigi salca

1 tath kasigi kekik

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

175 g az yagl dil peyniri (dilimlenmig)

60 g pastirma (ya da prosciutto,dogranmis)

Hamuru hazirlamak i¢in. unu ve tuzun 3/4'0n0 blyUk bir kdseye koyup, ortasini havuz gibi agin.

Yas mayayi 15 cl ilik suyla bir kAseye koyup, maya ¢alismaya baslayincaya kadar (10-15 dakika) bir kenarda
bekletin (kuru maya kullaniyorsaniz, paketin Ustindeki kullanim notuna uyun). Maya kdpUklenmeye baslayinca,
kasedeki unun ortasina dokip, 15 el (1/2 su bardagindan biraz ¢ok) ilik su ekleyerek, esnek bir hamur elde
edinceye kadar karigtirin (fazla kati olursa, biraz daha ihk su ekleyin). Hamuru unlanmis tezgéha aktarip, esnek,
purizsuz bir kivam alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) yogurun. Sonra yeniden késeye aktarip, ilik bir yerde
hacmi 2 kat artincaya kadar (yaklasik 45 dakika) dinlendirin.

Harci hazirlamak icin, kiiglk bir tencereye zeytinyagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca
domatesleri ve salcayi ekleyip, 5 dakika pisirin. Kekik, tuzun geri kalani ve karabiberi katip, tencereyi atesten
alarak bir kenarda sogumaya birakin.

Once firniniz1 220 °C'a i1sitin. Hamuru unlanmig tezgaha aktarip, 10 esit pargaya ayirarak, her pargayi
merdaneyle yaklasik 20 x 10 cm boyutlarinda a¢in. Her dikdértgenin yarisina tenceredeki domatesli karisimdan
(tencerede biraz kalmalidir) koyup (bir kenarinda biraz bosluk kalmalidir), Gstline dil peyniri ve pastirma
dilimlerinden yerlestirin. Sonra dikddrtgenlerin kenarlarini, parmaklarinizi suya batirarak nemlendirip, hamurlarin
bos bélimlerini hargh bélimlerin Ustlne kaplayin. Parmaklarinizla bastirarak iki kenarlarini yapigtirin. Bir firin
tepsisini hafifce yaglayip, kalzoneleri tepsiye dizerek tencerede kalan domatesli karisimi da bir firgayla Gstlerine
sUrin. Sonra Ustlerini yaglanmig plastik film kaplayip, bir kenarda 10 dakika kabarmaya birakin. Tepsiyi firina
slrerek, kalzoneleri sisip, altin sarisi bir renk alincaya kadar (8-10 dakika) pisirdikten sonra, tepsiyi firndan
alarak sicak sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:28196 « adi:Kalzone (italya) « génderen:zehir zerrin « indirme tarihi:23.04.2024 - 17:05


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kalzone-italya-vt19726
http://www.tcpdf.org

