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EGE OTLU VE TAZE PEYNIRLI PiZZA

250 gr bugday unu

150-165 ml ik su

Yarim paket Pakmaya Eksi Mayali Beyaz Ekmek Harci
1 cay kasigi tuz (istege gore)

1 yemek kagigi zeytinyagi

Pizza malzemesi igin:

200 gr taze top peynir

1 demet ebegiimeci (500-600 gr kadar)

1 tath kasidi ketcap

1 yemek kasigi kurutulmus domates pdresi
1 yemek kagigi zeytinyagi

Yarim demet roka

Pizza hamuru igin bugday ununu hamur yogurma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayall Ekmek
Harci[ZInin tamamini ekleyin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Zeytinyagini ekleyip hafifge karigtirin. En son kontroll(i
olarak dl¢ull suyu yavas yavas ekleyin. Plrlzsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini
Ortlin, oda 1sisinda, mayalanmasi igin 30-45 dakika dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru yogurun. Un serpilmis tezgahin Gzerinde alin. Hamurdan 2 esit parca elde edin.
Avucunuzda toparlayip merdane yardimi ile yaglanmisg iki ayr blyutk boy pizza tepsilerine gére agin. Bu sekilde
ikinci kez mayalanmasi igin 45 dakika daha dinlendirin.

Ebegimecini yikayip stizdikten sonra kaynar suyun i¢cine atin. 3 dakika hagladiktan sonra stizln.

Pizzanin sosu i¢in ketcabi, kurutulmus domatesi ve zeytinyagini ki¢ik bir kasede karigtirin. Pizza hamurlarinin
Uzerine bu karigimdan surdn. .

Pizzanin (zerine ebegliimecini, taze peynirleri serpin. Onceden isitlmis 190 dereceye ayarli firinda, 20 dakika
pisirin. Firindan alin, dilimleyip roka ile birlikte sicak sicak servis yapin.

Aklinizda bulunsun: 8 Kisilik pizzanizi, iki ayri pizza tepsiniz yoksa hamuru birlestirip blyk boy firin tepsinize
godre de hazirlayabilirsiniz.
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