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ISPANAK PURELI VE MOZZARELLALI PIZZA

https://www.elele.com.tr

1 hazir ekmek hamuru
200gun

100gsu

2 yemek kasigi zeytinyagi
Ispanak puresi igin:

2 adet suda mozzarella peyniri
1 demet i1spanak

1 yemek kagigr margarin

1 yemek kasigi un

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigd toz seker

100 g gravyer peyniri
Yarim ¢ay kagigi karabiber
1 su bardagi kaynar sit
Uzeri igin:

10 dilim pastirma

1 dolmalik sari biber

1 kapya biber

2 top mozzarella peyniri

Ekmek hamuruna unu, suyu ve zeytinyagini ekleyin. Piriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun
Uzerini 6rtdn, ik bir ortamda yarim saat dinlenmeye birakin. Uzeri icin margarini ve unu birlikte kavurun. Yikayip
slizdukten sonra irice dogradiginiz ispanaklari ekleyin. Birkag dakika kavurup tuzu, karabiberi ve sekeri ilave
edin. Kaynar sitl ekleyin ve sirekli karistirarak 10 dakika boyunca pisirin. Ocaktan inmeye yakin blenderda
pure haline gelene kadar ezin. En son gravyer peynirini ekleyerek tatlandirin. Karigimi sogumaya birakin.
Mayalandirdiginiz hamuru 4 esit pargaya ayirin. Un serpilmis tezgahin tzerinde oklava yardimi ile istediginiz
incelikte veya kalinlikta agin.Uzerine 1spanak puresinden yayin. Pastirma pargalari, dilimlenmis mozzarella
peyniri ve jllyen dogranmis biberleri dekoratif bir sekilde yerlestirin. 200 dereceye ayarli firinda 15 dakika pigirin
ve firndan alip sicak servis yapin.
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