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KOFTELI PizzA

400 gr kiyma

3 dilim kuru ekmek

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasigi parmesan peyniri
2 dis sarimsak

1 corba kasigi margarin
7-8 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

250 gram hamuru igin:un

1 cay kasigi kuru maya

1 tutam seker

2 su bardadi pizza sosu
120 gram rende mozarella
1 tutam tuz

1 yemek kasigi margarin

Derin bir kabin igerisine kuru sogani ve parmesan peynirini rendeleyin.

Uzerine sarimsak ve maydanozu ince ince dograyip ilave edin.

Kuru ekmekleri mutfak robotunda ¢ekip ufalanmis hale getirin ve karisimin Gzerine ekleyin.
Yumurtayi, tuzu ve biberide ilave ederek yodurarak koftelik kivama getirin.

Top top kofte sekli verip bir tepsiye dizin.

Hazirladiginiz bu kéfteleri buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

Tavada 1 ¢orba kasigi margarini kizdirin ve hazirladiiniz kéfteleri tavaya dizin.
Arada tavayi sallayarak koéftelerin diger taraflarinin pismesini saglayin.

Pizza hanuru igin, mayayi ve sekeri orta boy bir kaseye koyun.

Suyu ilave edip ¢atal ile karistirin.

2-3 dakika kabarana kadar bekleyin.

Margarini,unu ve tuzu karigima ilave edin.

Temiz bir tezgahin Gzerine alarak hamuru yogurun ve top haline getirin.

Ayni kabi yagdlayip hamuru icine alin.

Stretch folyo ile Gzerini 6rtlip 45-60 dakika arasinda bekletin.

Finninizi 250 dereceye getirin.

Hamuru istediginiz sekilde agin ve kenarlarina sanayagi sirdn.

Pisirme kadidi serdiginiz firin tepsisini firinda 10 dakika kadar isitin.

Pisirdiginiz top koéfteleri 3-4 parcaya kesin ve pizza hamurunuzun Uzerine pizza sosu, mozzarella peynirini ve
top kofteleri yerlestirin.

Sicak firin tepsisinde 10-12 dakika kadar pigirip firindan alin.
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