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LAVASTAN PIZZA

https://www.karaca.com

Lavas

Sucuk

Biber

1/2 sogan

Kasar peyniri

Dil peyniri

Yag Istege Bagl

150 gr domates puresi
Roast Beef Istege Bagl
2 dis sarimsak Istege Bagl
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Karabiber

Tuz

Kekik

Siyah zeytin ]
Gurme Pizza Sosu Igin;
Mantar

Yag

Peynir

Yesil zeytin

Kekik

Roast Beef

Roka

Klasik pizzamiz i¢in, 1 adet uzun kdy biberinin yarisini (E§er normal biberse 1 adet olarak kullanabilirsiniz) ve 1

adet soganin yarisini yarim halkalar halinde ince ince kiyin.

Tavanizi ocaga alin ve icerisine sucuklari dizin. Sucugun kendi yadi oldugu i¢in tavaya fazla yagd koymamanizi

Oneriyoruz.

Sucuklarin tzerine dilimlediginiz sodani ve biberi de ekleyerek yaklasik 1 dakika kadar orta ateste ¢evirin.

Burada amacimiz iyice pisirmek olmamali, yalnizca ¢igligini almak igin biraz isitmaniz yeterli olacaktir.

Gevirme iglemi bittikten sonra karisimi bir tabaga bogaltin ve tavayi yikamadan mini lavagla igerisindeki yagdi

glzelce siyirip, bu yagh kisim Uste olacak sekilde lavagl tavada birakin. Evde pizza hamuru nasil yapilir

sorusunun cevabi tamam.

Artik pizzamizi lezzetlendirecek o enfes sosu hazirlamaya baglayabiliriz. Blender igerisine domates rendesi,

istege bagl olarak Roast Beef et ya da et kullanmayacaksaniz iki dis sarimsak, lezzetleri birbirine gegirecek 1

corba kasidi zeytinyadi, karabiber, tuz ve kekidi ekleyip iyice karigtirin.

Sos hazir olduktan sonra tavanizin altini kisik sekilde agin ve sostan 1 yemek kagidi alarak lavasin ortasindan

baslayip kenarlarina dogru giizelce sdirin.

Sosun Uzerine bir avug kadar rendelenmis kasar peyniri ve sucuklu karigsimini ekleyin, ardindan bir tutam daha

peynir ekleyerek, Uzerini zeytinle stisleme agsamasina gecin. Artik tavanizin kapagdini kapatarak peynirleri

erimeye birakabilirsiniz.

Klasik pizzamiz tavada agir agir hazirlanirken, lezzetini biraz daha g¢esitlendirecegimiz diger gurme pizza tarifine
ecebiliriz.

ﬁk olarak mantarlari ince ince dilimleyin ve bir tavada az yag ile birka¢ dakika soteleyin.

Ardindan mantarlar bir tabaga alin ve tipki bir énceki pizzada yaptigimiz gibi lavasi tavanin yagina sdrerek,

malzemeleri hazirlamak tzere tavada birakin.

1 yemek kasidi sosu lavasa sirdikten sonra dil peyniri, mantar ve yesil zeytinle zenginlestirin. Ardindan Uzerine

az miktarda tekrar sos ekleyerek, kekik sepeleyin. Artik tavanin kapagdini kapatip, peynirleri erimeye

birakabilirsiniz.

Onceki tavada hazirladiginiz pizzamiz ¢oktan hazir, servis tabagina alarak ¢itir ¢itir yiyebilirsiniz.

Mantarli pizzanin da peynirleri eridikten sonra sicacik tavadan servis tabagina alarak, Uzerini Roast Beef ve

taze roka ile daha da lezzetlendirebiliriz.
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