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MAYIS OTLU PizzA

4 yemek kagig margarin

2 tatl kagig toz maya

1 su bardag sicak su (Elinizi yakmayacak sicaklikta olmal.)
1 tath kasidi seker

2 cay kasigi tuz

3-4 su bardagi un

500 gr mayis otu

1 kuru sogan

1 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

2 yemek kasigi salga

1 cay bardagi su

Kekik

Tuz

1 adet dilimlenmis domates

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Toz mayayi sicak su ve toz seker ile karigtirarak biraz bekletin. Daha sonra 2 kagik margarinle diger hamur
malzemelerini de ekleyin ve karigtirarak, ele yapismayan, yumusak bir hamur yogurun. Uzerini kapayarak ilik bir
yerde 1 saat bekletin. (Hamur yogurmak icin fazla vaktiniz yoksa hazir ekmek hamuru da kullanabilirsiniz.)
Kuru sogani yemeklik dograyin ve 2 kasik margarinle kavurun. Daha sonra Uzerine sarimsagi rendeleyin.
Dogranmig, yikanmis ve suyu siiziiimis mayis otunu ilave edip karigtirarak kavurun. Suyunun buharlagmasi igin
kapagdini kapatmayin. Tuz ve karabiber ekleyin. Yeterince kavrulduysa suyunu ¢gekmesini beklemeyin altini
kapayin ve llindiktan sonra fazla suyunu stizin.

Pizza hamurunu merdane ile hafif¢e unlayarak agin ve tepsinize yerlestirin. Birazda tepside mayalanmaya
birakin.

Salga, su ve baharatlari ekleyerek pizza sosunu hazirlayin. )

Hamurun Uzerine bolca sal¢all sos strtin ve mayis otlu harci yayin. Uzerine domates dilimlerini dizin. 190
dereceye 1sinmig firinda 20 dakika pisirin. Daha sonra firindan alarak, kagar peynirini serpistirin ve tekrar firina
atin. Kasar peyniri eridikten sonra hemen servis edin.
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