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PINAR LABNELI PIZZA

Danilo Zanna

On Maya (Poolish)
300 g Beyaz Un
240 g Su

5 g Kuru Maya
Pizza Hamuru:
300 g Beyaz Un
10 g Bal

30 g Su

59 Tuz

20 g Zeytinyagdi
Ust Malzemeleri:
400 g Pinar Labne
Sucuk

Misir

Zeytin

Kasar

On maya igin un, su ve kuru mayayi bir karistirma kabina alin. Suyun yaklasik 40-45 derece sicakliktaki ilik su
olmasina 6zen goésterin. Aksi takdirde mayaniz tutmayabilir. Karigtirdiktan sonra tzerine streg film sararak 1 giin
bekletin, mayanin aktiflestigine emin olun. Mayaniz aktiflestikten sonra un, bal ve tuzu genis bir kaba alip
glzelce kanigtinn. Ardindan aktiflesmis maya karisimini Gzerine ekleyin. Tahta bir kasik yardimiyla karistirmaya
baslayin. Karigtirirken yavas yavas damla damla su ekleyin. Baglarda dagiliyor gibi gelse de yodurdukg¢a hamur
toparlanacaktir. 5-10 dakika kadar kabin i¢erisinde yogurduktan sonra yapismayan bir hamur elde edin. Tezgah
Uzerine un serpip hamuru tezgaha alin ve hamuru iki elinizle alttan sikistirip yuvarlak seklini verin. Mayalanmasi
icin koyacag@iniz kabin icini ve hamurun dis kismini zeytinyad ile yaglayin. Hamuru kaba alip streg filmle veya
mutfak havlusuyla Gzerini 6rttin. Hamur iki katina gikincaya dek mayalanmaya birakin. Soguk ve sicak
mevsimlerde mayalanma siresi degisebilir bu sebeple hamuru yakindan gbzlemleyin. lki katina ¢gikan hamuru
acmak icin mutlaka un serpili bir tezgaha alin. Eger pizza tasi kullanmayacaksiniz bu asamada altina yagh kagit
koyarak da agabilirsiniz. Bdylece firin tepsisine yerlestirirken sikinti yasamazsiniz. Hamuru ortadan kenara
dogru elinizle hafifce bastirp dizlestirin. Ardindan nazik hareketlerle kenarlarindan gekerek agmaya baslayin.
Dilerseniz bu asamada hafifce merdaneyle de agip yuvarlak seklini verin. Hamur dilediginiz boyuta ulagtiktan
sonra pizza tasina veya firin tepsisine alin ve 15 dk daha dinlendirin. Pinar Labne’yi bir karistirma kabina alin ve
zeytinyagi ile lezzetlendirin. Daha sonra hamurun Gizerine zemin sosu olarak sUriin ve dilediginiz malzemelerle
pizzaniza lezzet katin. Onceden isittiginiz 220-230 derece firinda pizzanizi kontrolli olarak pisirin. Firinda
pisirirken alt kisimda 7 dk, Ust kisimda 3 dk pisirmenizi dneririz!

Not: Malzemeler 2 adet orta boy 30-35 cm ¢apinda bir yuvarlak bir pizza icin verilmigtir. Eger daha blyUk veya
dikdoértgen tepsi boyutunda yapmak isterseniz malzemeleri iki katina ¢ikararak hazirlayabilirsiniz. Kuru maya
kullanacaksaniz 5 gram, yas maya kullanacaksaniz 10 gram kullanmalisiniz. Instant mayayi suda ¢ézdirmeden
direk unun icerisine ekleyerek kullanabilirsiniz.
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