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EV PizzASI

https://www.sabah.com.tr

1 su bardag st

1 tath kasidi toz seker

1 paket toz maya

1 kahve fincani sivi yag
2 cay kasigi Tuz

3 su bardagi Un

Sosu igin:

3 adet rendelenmis domates
1 tath kasidi salca

1 tath kasidi seker

1/4 su bardagi zeytinyagi

TUm hamur malzemelerini bir kabin igine alin. Guizelce yodurun.

Yogurdugumuz hamuru kabarmasi igin yaklagik yarim saat bekletin.

Sos malzemelerini de bir sos tenceresinin igine alin. Sosunuzu hazirlayin.

Sosumuzu hazirladiktan sonra sogumasi i¢gin bekleyin.

Kabaran hamurumuzu bir tepsiye iyice elimizle yayin.

Uzerine sogumug sosumuzu yayin.

Uzerine hazirlamig oldugumuz istege gére kullanilan pizza malzemelerimizi serpistirin.
Kenarlarininda lezzetli olmasi igin malzemenin kenarlara seyrek gelmemesine dikkat edin.

180 derecelik firinda yarim saat pisirin. Pismesine 5 dakika kala tzerine kasar rendeleyin. Kagar peynirleri

eriyince cikarin ve afiyetle yiyin.

Not: Dilediginiz malzemeyi ekleyerek pizzanizi hazirlayabilirsiniz. Biz tercihimizi lezzetli ve en ideal seklinin sosis

salam, misir ve zeytinden yana kullandik.
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