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INCE HAMURLU PIZZA

Tugba Kilig

Hamur icin:

2 su bardagi un (slizgeg ile eleyelim)
1/2 su bardagi misir unu
1,5 yemek kasigi zeytinyagi
2 ¢ay kasigi instant maya

2 ¢ay bardagi su

2 ¢ay kasi§i tuz

1 cay kasigi toz seker

1 dis sarmisak

2 cay kasigi kekik

Tabana Dolgusu Igin

1 orta boy domates

1 klicUk sogan ince kiyllmig
1 tath kasidi salca

1 kUp seker

Uzeri icin:

Salam

Sucuk

Mantar

Cekirdegi ¢ikarilmis zeytin
Rendelenmis kasar peyniri
Roka

Hamur malzemesinin su hari¢ derin bir kaba koyuyoruz, suyu ekleyip yogurmaya basliyoruz .1k basta birseyler
eksikmig gibi gelecek :) hicbirsey eksik degil hamur kivamina gelene kadar yoguralim top haline getirelim bagka
bir kaba un serpip top yaptigimiz hamurumuzu kaba koyalim tzerini sikica strech folyo ile kapatip buzdolabinda
1 saat mayalanmasi i¢in beklemeye alalim .

Biz bu sirada ince kiydigimiz soganlari ve rendeledigimiz domatesleri az yagda pisirmeye bagslayalim,sal¢asini
ve sekerini ekleyip sosumuzu hazirlayallim ve onu da sogumaya birakalim.

Salam, sucuk, mantar ve zeytinlerimizi minik minik dograyalim. _

Buzdolabinda mayalanmaya biraktigimiz hamurumuzu alip ikiye keselim.lki tane top hamurumuz oldu bdylece.
Hamurumuza rendeledigimiz sarmisak ve kekiklerimizi de ekleyelim. Un serptigimiz diiz bir zeminde firin
kabiniza sigacak sekilde 6nce elimiz daha sonra merdane yardimi ile ince hamur elde edelim.Firin kabimizin
tabanini margarin ile yaglayip a¢tigimiz hamurumuzu koyalim,lzerine domates sosumuzdan sarelim.

En alta rende kasarlarimiz gelecek sekilde , i¢c malzemelerimizi ekleyelim.

180 derece i1sittigimiz finmimizda 15-20 dk kadar pisirelim.
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