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ANNE PiZZASI

https://www.aksam.com.tr

500 gram un (Elenmig olmali)
1 yemek kasigi tuz

2 yemek kagsigi tozseker

4 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 paylar yag maya

1,5 su bardagdi ilik su ekleyin

Unu derince bir kaba bosaltip ortasini havuz haline getirin. TiUm malzemeleri yavasca ekleyin ve karigtirarak
yogurmaya baslayin.

Sadece suyu kontrolli bir sekilde ilave edin.

Ele yapismayan purtizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

Yogdurma iglemi bitikten sonra hamurun Gzerini érterek 10 dakika dinlendirin.10 dakikanin sonunda hamuru iki
esit parcaya bdlerek yumak yapin.

Tekrar Uzerini 6rterek 30 dk. dinlendirin.

Dinlenmis yumusak hamuru merdane yardimiyla agin. Dilediginiz incelikte yapabilirsiniz.

Acilan hamuru yagh kagit ve hafif yaglanmig tepsiye yerlestirin.

Uzerini belirli arkaliklarla ¢atalla delin(mayanin ¢alismasiyla olusan gazin digari ¢ikmasi igin) Uzerine
domatesten olusan ya da salgadan olusan sosu siriin. Onun Gzerine de kasar peyniri ya da mozarella peyniri
serpin.

Sevdiginiz diger malzemeleri de ekleyebilirsiniz.

Onceden 180 derecede isittiginiz firininizin pizza ayari varsa bu ayarda yoksa alt iist ayarda kenarlari kizarana
kadar pisirin. Pizzamiz hazir.
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