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ACILI PIZZA

https://acunn.com

Hamur icin:

2 tepeleme yemek kasigi yogurt

1/2 (yanim) ¢ay bardagi zeytinyadi
Tuz

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi kirmizi toz biber (aci sevenlere)
1 cay bardadi patates unu (veya 1 haslanmis patates)
1 cay bardagdi un (veya glutensiz un)
1/2 (yanim) ¢ay bardagi sit
Hamurun Ustine:

1 tath kagigi aci biber salgasi

Uzeri icin:

3 par¢a tavuk gégsu

1 su bardagi misir

1 cay bardagi bezelye

10 adet mantar

Pul biber

Susam

Tuz

Siyah zeytin

Aci sUs biber

En Ustlne

Bol kasar veya parmasan peyniri

Oncelikle hamuru yogurarak dinlenmeye birakalim. Tiim hamur malzemelerini ele yapismayan yumusak bir
hamur elde edecek sekilde karistirin. Sonrasinda tezgahta iyice yogurun.

Sonra streg filmle agzini értlin dinlenmeye birakin. Eger patates ununuz yoksa bir iri patatesi haglayin ve harcin
icinde ezin. Degilse de sadece bugday unuyla devam edebilirsiniz. Yada ¢élyaksaniz glutensiz unla devam edin.
Tavuklari ince pargalayin ve susam, zeytinyagi, tuz ve kirmizi biberle harmanlayin. Mantarlari ince ince
dograyin. Tim malzemeleri hazirlayinca firni 200 dereceye getirin ve pizzayi hazirlamaya gegin.

Hamuru yagh kagit Gstinde yuvarlak ac¢in. Ustline az su ve zeytinyagiyla karistirdiginiz acili salgay! Usttine
sUrin. Bir kat kagsar veya parmesan peyniri dizin ve Sonra sirasiyla misir bezelye mantar biber zeytin vs. En
Ustede tavuk pargalarini dizin.

Isinmis firinda kizarana dek 35-40 dakika pisirin. Kizarinca dogradiginiz kasari veya parmesani yayin pulbiberi
serpin ve on dakika daha fanda pisirin sonrasinda disarda bes dakika dinlendirin ve dilimleyerek sicak servis
edin.
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