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ETI LIFALIF ILE YULAF TABANLI PiZZA

2 su bardagi Eti Lifalif Yulaf Ezmesi
1 yumurta

10 dilim cheddar peynir(150 gr)

10 dilim kagar peynir(150 gr)

1 dis sarimsak

1 tath kasidi kuru kekik

1 cay kasig tuz

1 cay kasid! karabiber

2 parca tavuk g6gsu

2 kucUk kirmizi sogan

5 ¢orba kasigi ev yapimi domates sosu
5 dal kignig

Bir kaseye 2 su bardag Eti Lifalif Yulaf Ezmesini koyun. Uzerine 1 yumurtayi kirin. 1 dis sarimsag! ezip ekleyin.
1 tath kasidi kuru kekik, 1’er cay kasigi da tuz ve karabiber ekleyin. 2’ser dilim kasar peyniri ve cheddar
peynirini olabildigince ufak dograyip karisima ekleyin ve karigsimi yogurun. Tim malzemeler kariginca harci
pisirme kagidinin Uzerine yayin ve elinizle yuvarlayip pizza sekli verin. Yaklasik 1 karis ¢gapinda olmasi yeterli
olacaktir. Kenarlarini iki elinizle sikigtirarak biraz yukseltin. Bu sekilde 200 derecede altl Gstll ¢alisan firina atip
7 dakika pisirin. Bu sirada 2 parg¢a tavuk g6gsini 1 parmak kaliniginda seritler halinde dograyin ve 1zgara
dokim tavada yiiksek ategte pigirin. Tavuklar pigtikten sonra bir kaba alip 1 gorba kagigi barbeki sosa bulayin.
Pisen pizza tabanini ¢ikartip Gzerine 4 ¢corba kasigi domates sosu yayin. Uzerine pisirdiginiz tavuklari, ay
seklinde dogradiginiz 2 kiguk kirmizi sogani, 10’ar dilim rendelenmis kasar ve cheddar peynirini serpin.
Peynirlerden 1 avug kadarini ayirin. Tekrar firina atip 15 dakika daha pisirin. Son 5 dakikasinda ayirdiginiz
peynirleri de ekleyin. Cikardiktan sonra 5 dal kignisin yapraklarini da serpince yulaf tabanl pizzaniz hazir!
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