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EVDE PizzA

Hamuru icin

2.5 su barda@ un (yaklasik 500gr.)
1 su bardag st

1 tath kasidi kuru maya

Yarim tath kasidi toz seker

50 gram margarin

Tuz

Sosu icin:

1 domates

1 corba kasigi salca

1 ¢corba kasigindan az zeytinyagi
Kimyon

Tuz

Karabiber

Harg icin:

150 gram sosis

150 gram mantar

50-100 gram dilimlenmis siyah zeytin
1 corba kasesi misir

1 adet domates

1 adet dolmalik biber (kirmizi)

1 adet dolmalik biber (yesil)

250 gram kasar peyniri

Yarim fincan zeytinyagi

Kirmizi pul biber

Kekik

Tuz

Karabiber

1 yemek kasigi salca

Kuru maya kullaniyorsaniz, éncelikle mayayi islatmalisiniz. Bu islem su sekilde yapilir: Mayayi, sekeri ve yarim
fincan 1lik suyu bir kaseye koyun ve biraz karistirarak glines géren bir yerde 10 dakika kadar birakin. Maya
¢oziinecek ve képik kdplk olacaktir. Bu mayanin hazir oldugu anlamina gelir. Artik hamuru yogurmaya
basglayabilirsiniz.

Derin bir kabin igerisine un, tuz, maya, margarini ekleyip bir siire karigtirm. Hamurun topaklanmasini dnlemek
icin sutl azar azar ilave ederek yogurun. Hamur kulak memesi kivamini biraz gegtikten sonra 15-20 dakika
kadar hamuru dinlenmeye birakin. Iginde maya oldugu i¢in hamurunuz kabaracaktir.

Hamurunuz mayalanirken, pizzanin alt sosunu, yani ekmek kisminin Gzerine surllecek sosu hazirlayabilirsiniz.
Bunun igin blylkge bir domatesi rondodan gegirin, 1 gorba kagigi salga ilave edin, biraz zeytinyag, birer cay
kasiJ! tuz, kimyon ve karabiber ekledikten sonra 5 dakika kadar karistirarak pisirin. Isteginize gére sos igerisine
kekik te ilave edebilirsiniz.

Harcin yani pizzanin Gzerine konulacak malzemelerin hazirlanmasi ise ¢ok daha basit. Tamamen isteginize gore
degistirebileceginiz malzemeleri -ki biz mantar, sosis, misir, zeytin ve dolmalik biberi tercih ettik- dilimleyerek bir
kap icerisine koyun. Bu kabin igerisine yarm yemek kasigi, 1 domates rendesi, baharatlar ve yarm fincan kadar
zeytinyagini ekleyerek iyice karigtirin.

Bu islem sirasinda firininizi 200°C'ye ayarlayin.

EJer hamurunuz hazirsa (lzerinde tabaka seklinde ¢ok hafif bir sertlesme olabilir), artik yaglanmis tepsiye
yayabilirsiniz. Burada da, yine tamamen sizin isteginize gére kalin ya da ince hamur yapmaniz mimkdin. Biz
kalin hamuru tercih ettik, ama eger isterseniz hamuru iki tepsiye bélebilir ya da daha buyUk bir tepsiye, daha
ince yayarak yapabilirsiniz. Hamuru yaydiktan sonra hazirlamig oldugunuz ve ¢ok sicak olmayan sosu her
tarafina esit dagdilacak sekilde striin. Bu sosun Uzerine kasarlarin 1/3'UnU serpin (rendenin kalin tarafiyla
rendeleyebilirsiniz, ya da basit¢e rondodan gecirebilirsiniz) ve bunun Gzerine de malzemelerinizi yayin.

Pizza hamurunu énceden 200°C'de 1sitilmig firina verip, yaklasik 40 dakika kadar pigirin. Burada énemli olan,
pizzanin altinin pismesi, firininizin ayarini buna gére yaparsaniz daha iyi bir sonug alabilirsiniz. Son olarak da
firndan ¢ikarmadan birkag dakika énce, Uzerine kasarlarin geri kalanini dékebilirsiniz. Hem ¢ok guizel
go6rinecek hem de cok lezzetli olacaktir.
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