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KARALAHANALI CALZONE (ITALYA)

500 g karalahana (ayiklanip, yikanmig)

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmig)
2 kirmizi sogan (kabuklari soyulup, dogranmis)

2 kuguk havug (kazinip, her biri boylamasina 4'e kesildikten sonra, pargalar 1 cm kalinhginda dilimlenmis)
8 cl (1/3 su bardag) sirke (tercihen elma sirkesi)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

1/4 tath kasigi adacay!

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

150 g lor peyniri (tercihen yarim yagli)

3 ¢orba kasiJl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

1 ¢orba kasigi misir unu

1/2 ¢orba kasigi aycicek yag:

Hamuru:

1 g (1 gorba kasidi) kuru maya

1/4 tath kasigi tozseker

300-325 g sert un

1/4 tath kasigi tuz

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

Hamuru hazirlamak icin, bir kAseye 25 cl. (1 su bardadi) ilik su koyup, tozsekeri ve kuru mayay! serperek,
karistinin. Késeyi ilik bir yerde, kabarciklar belirmeye baglayip, mayanin hacmi 2 kat artincaya kadar (yaklasik
10 dakika) bekletin. Bu arada unu bir salata kasesine eleyip, tuzu serperek, ortasini havuz gibi agin. Agilan
bosluga kéasedeki suda erimis mayayi bosaltip, 15 d (3/5 su bardadi) ilik su ve zeytinyadini ekleyerek, hamuru
parmaklarinizla yapis yapis olmaya baglayincaya kadar karistirin (iyice yapis yapis olursa, her seferinde 1 ¢orba
kasiJl hesabiyla 30 g'a [4 ¢orba kasi§i] kadar un ekleyebilirsiniz). Hamuru top haline getirip, unlanmis mutfak
tezgahina aktararak, kaygan ve esnek bir kivam alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) yogurun.

Gukur bir tabadin dibine firgayla biraz aygicek yadi surlp, hamur topunu igine koyarak, her yani yaglanincaya
kadar altlst edin. Sonra Ustlinid nemli bir bezle 6rtlip, hava akimi olmayan ilik bir yerde, hacmi 2 kat artincaya
kadar (yaklagik 1,5 saat) bekletin.

Bu arada, domates pargalari, sogan parc¢alari, havug pargalari, sirke, sarimsak, adacgayi, tuz ve karabiberin
yarisini bir tencerede karistirip, tencereyi harli atege oturtun ve karigimi ara sira karistirarak, 10 dakika pisirin.
Atesi biraz kisip, bltlin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 20 dakika) orta ateste pisirdikten sonra, tencereyi
atesten alarak, bir kenara birakin.

Bir tencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayin-ca
karalahanalari koyup, tencerenin kapagini kapatarak, karalahanalar 4 dakika pisirin. Alttst edip, 4 dakika daha
pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin ve karalahanalari bir siizgecte slizerek, soguk su altinda galkalayin.
Sonra avucunuzda iyice sikarak batlin suyunu stizdirip, mutfak tezgahi Gstlinde top haline getirin ve topu, 0,5
cm kalinhdinda dograyin. Karalahana seritlerini cukur bir tabaga koyup, lor peyniri, Parmesan (ya da kasar)
peyniri rendesi ve kalan karabiberi ekleyerek, bir kenara birakin.

Finninizi 230 °C'a i1sitin. Hamuru bekletme stresinin bitiminde unlanmig mutfak tezgéhina aktarip, avu-cunuzun
iciyle yassiltarak, 4 esit parcaya kesin. Sonra her pargayl mutfak rulosuyla, 12 cm ¢apinda agin.

Her yuvarlagin tstline kasikla, kenarlarda ¢cepegevre 1 cm bosluk birakarak, tabaktaki karalahanali harci
boéllstlrin; Ustlerine de kasikla tenceredeki domatesli sostan ddseyip, hamurlari harglarin Gstline katlayin ve
parmaklarinizla bastirarak, uglarini yapistirin.

Bir finn tepsisine misir ununu serpip, Ustine pideleri yerlestirin. Her pidenin Gstlne firgayla gicekyagindan
sUrip, tepsiyi firina vererek, pideleri Ustleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.
Tepsiyi firndan alip, pideleri bir servis tabagina aktararak, sicak sicak servis yapin.

Not: Hamuru blendirda hazirlamak isterseniz, blendir kabina 300 g. un ve 1/4 tath kasidi tuz koyup, bir-iki saniye
karistinin. Bir kAseye yukarda anlatildigi gibi, kabarciklar olusmaya baglamig erimis maya, 15 cl (3/5 su bardagi)
Ik su ve 3 corba kasigi zeytinyadi koyup, iyice karistirin. Bu karisimi, blendir kabindaki karigima, strekli
karistirarak ve un yedikge azar azar katarak ekleyip, blendir hamur kabin ¢geperlerinden ayriimaya baglayincaya
kadar (yaklasik 1 dakika) karistirin (hamur top haline getirilemeyecek kadar yapis yapissa, her seferinde 1
¢orba kasidi hesabiyla 30 g'a [4 corba kasidi] kadar un ekleyebilirsiniz). Hamuru unlanmis mutfak tezgahina
aktarip, 5 dakika yogurduktan sonra, yukarda anlatildigi gibi kabarmaya birakin.

Not: Calzone; ltalyan mutfaginda pizza hamuru ile hazirlanan pidelerdir.
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