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EVDE PiZzA

https://www.yenisafak.com

4,5 su bardagi un

1 Tatl kagigi toz maya

1 Tatl kagigi tuz

1+3/4 su bardagi su

1/4 (Geyrek) su bardagi zeytinyagdi
1 Dig sarimsak

2 Corba kagi§i domates salgasi
1 Gorba kasigi kuru kekik

1 Kase mantar

1/2 (Yarim) adet sucuk

1 Kase kiraz domates

1 Su bardag@i konserve misir
150 Gram kasar peyniri

Birkag dal taze kekik

Unu yogurma kabina alin mayay! ve tuzu ilave edin.Hepsini karigtirin. Suyunu ve zeytinyagini ekleyin. Hamuru
yogurun, hafif yapigskan bir hamur olacak. Uzerini 6rtlin. Tercihen bir gece buzdolabinda bekletin ve firina
vermeden 2 saat 6énce buzdolabindan ¢ikarin. Vaktiniz yoksa Uzerini érttiikten sonra oda sicakliginda 1,5 saat
dinlendirin. Hafif yaglanmis blyUk boy firin tepsisine hamuru ellerinizle yayin. Sarimsagi ezip déviin.

Zeytinyadi ve domates salcasini ilave edin. Kekigi ve tuzu ekleyin, karisimi macun kivamina gelene kadar
karistirin. Tepsideki hamurun tzerine salgali sosu yayin. Mantari dograyin.Sucugu dograyin, domatesleri
dilimleyin. Sosun tzerine mantarlar dizin.Sucuklari dizin, misirlari serpin, domatesleri dizin.Kekik dallarini yayin.
Kasar peynirini her yerine esit miktarda rendeleyin. Onceden isitiimis 250 derecelik firnda 10-15 dakika
kenarlari kizarana kadar pisgirin.

Not: Kesinlikle sicak ya da ¢ok soguk bir su kullanmayin. Hafif isitilmig bir ik su mayay: aktiflestirmek igin ¢ok
ideal olacaktir. Unu bir kaba eleyin. Eleme igslemi sayesinde ununuz havalanir, daha ¢ok kabarir ve daha
homojen bir hamur elde etmenizi saglar.
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