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BITTER GIKOLATALI CILEKLI PizzA

1,5 su bardagi un

1/2 su bardag lik su

1 tath kasidi kuru maya

1 yemek kasigi sit

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

2 yemek kasig gilek receli
1 yemek kasigi su

300 gram cilek

Bitter cikolata sosu icin:
180 gram bitter gikolata
2 yemek kasigi krema

Kuru mayay! derin bir karigtirma kabina alin. llik su ile karigtirin.

ZeytinyaQi ve sutl kattiktan sonra tim sivi malzemeyi elinizle karigtirin.

Elenmis unu ve son olarak tuzu ekledikten sonra tlim malzemeyi toparlanana kadar yogurun.

Hazirladiginiz hamurun Gzerine nemli bir bez 6rterek 30 dakika kadar oda i1sisinda mayalanmasi igin bekletin.
Mayalanan hamuru daha kolay bir sekilde agilmasi ve gevrek olmasi i¢in; streg film ile sarip, buzdolabinda en az
30 dakika kadar bekletin.

Yaklasik 30 cm. capinda ¢itir ¢itir kizaran, gevrek bir pizza tabani elde etmek igin sabirla beklediginiz hamuru
yagl kagit ya da unlanmis mutfak tezgahi Gzerinde bir oklava yardimiyla agin.

Hamurun alt ve Ust kisminin esit derecede pismesi igin ac¢tiginiz hamuru, delikli bir pizza tabani ya da yagdh kagit
Uzerine alin ve firin 1zgarasinin Gzerine yerlestirin.

Delikli bir pizza tabaniniz yoksa firin tepsisi kullanmayin. Yagl kagit ile birlikte direkt olarak 1zgara teli Gzerine
yerlestirin. Bu sekilde alttan ve Ustten esit 1sida pisecektir.

Cilek regelinin kivamini su ile agin. Bir firga yardimiyla pizza tabaninin kenar kisimlarina degdirmeden strin.
Ince hamur pizzayi énceden isitilmis 250 derece firinda 10 dakika kadar pisirin.

Bu esnada bitter ¢ikolatayi eritmek icin; derin bir tencerede bol miktarda su kaynatin. Kaynar su Gzerine
aldiginiz kiicUk bir sos tenceresine bitter ¢ikolatayi kiiclk parcalar halinde kirarak aktarin. Kremayi ekleyin ve
cikolatayi bu sekilde eritin.

Uc kisimlarini kestiginiz cilekleri, ince ince dilimleyin. Firindan ¢ikan pizzanin Gizerine eritilmis bitter ¢ikolatayi
doékan. Cikolata bir parga soguduktan sonra cilek dilimlerini muntazam bir sekilde pizzanin lzerine yerlestirin.
Akigkan ¢ikolatall ve ayni zamanda cilekli olan bu pizzayi ¢ok da fazla bekletmeden dilimleyerek servis edin.
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