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BIFTEKLI VE ROKALI PIZZA

300 grun

12 gr maya (kuru yada yas)
150 ml su

1 tath kasigi seker

1 tutam tuz

1 tath kasidi margarin
Harci igin:

200 gr konkase domates
10 gr taze yada kuru kekik
5 gr feslegen

1 dis sarimsak

2 tath kasigr margarin
Dolgusu igin:

150 gr. mozarella peyniri
125 gr ince dilimlenmis biftek
1 demet roka

Yarim limon

1 yemek kasigi zeytinyagi

Hamurun tim malzemelerini tezgahta yada genis bir yogurma kabinda yogurun. Hamur kulak memesi kivamina
gelince Uzerine bir bez drterek 20 dakika mayalanmaya birakin.

Harci icin gerekli olan tim malzemeyi ve mutfak robotuna atin ve pire haline getirin. Mayalanan hamurunuzu
merdane yardimiyla daire seklinde agarak inceltin.

Uzerine robotta hazirladiginiz harci yayin.

Mozarella peynirlerini dilimleyin ve harcin lzerine déseyin.

Biftekleri ayni mozarellalar gibi pizzanin tizerine dégeyin.

Onceden isitiimis 200 derece firnda 15 dakika pisirin.

Rokalari bir kapta zeytinyadi ve limon suyu ile karistirin.

Pisen pizzanizin Gzerine rokalari serpistirerek servis yapin.
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