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MANTARLI PiZzZA

15 gr taze (yas) maya

1 kahve kasi§i seker

1/2 su bardagi + 1 ¢orba kasigi ik su

250 gr (2 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

2 tath kasig zeytinyagi

Harci:

1 corba kasigi + 1 tath kasig zeytinyad

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

125 gr mantar (temizlenip kurulanmig ve dilimlenmis)
400 gr domates (kabuklar soyulup, cekirdekleri ayiklanarak kabaca dogranmis)
1 cay kasigi kuru feslegen (istenirse)

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

4 corba kasigi kirmizi dolmalik biber (dogranmig)
175 gr dil peyniri (ince ince ayriimig)

Mayay! kii¢Uk bir kasede ufalayip, sekeri ve 1 ¢orba kasigi ilik suyu ekleyerek, krema kivamina getiriniz. Kaseyi
sicak ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarip képik kdplk olana kadar bekletiniz.

Un ve tuzu isitilmis blyuk bir kaseye eleyip, ortasini cukurlastirarak, mayayi ve kalan 1/2 su bardagi ik suyu
katiniz.

Spatulayla ya da parmaklarinizla maya ve suyu una yedirip, hamur kasenin yanlarindan ayrilana kadar
karistiriniz.

Hamuru hafifce unlanmig tezgaha ¢ikarip 10 dakika (yapisiyorsa tezgahi yeniden unlayarak), esnek ve
purtiksiz olana kadar yogurunuz.

BuyUk kaseyi ¢alkalayip iyice kurulayarak, 1 tath kasidi zeytinyagla yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye
koyarak Ustlne biraz un serptikten sonra, temiz ve nemli bir bezle Ustin( Ortiinliz. Kaseyi sicak ve cereyansiz
bir yerde 45 dakika - 1 saat, kabarip hacmi yaklagsik iki kat olana kadar bekletiniz.

Bu arada harci hazirlamak icin, 1 corba kasigi zeytinyadi kiiclk bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Sodanlari
koyup, arasira karistirarak 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz. Mantarlar katip, arasira
karstirarak 3 dakika, yumusayana kadar kavurunuz. Tavayi atesten alip, bir kenara birakiniz.

Once, finninizi yiksek sicakhga (230° C) getirip, 1sitiniz.

1 tath kasidi zeytinyagla biyUk firin tepsisini hafifge yagdlayip, bir kenara birakiniz.

Kabarmig hamuru kaseden ¢ikarip, unlanmig tezgahta 3 dakika yogurduktan sonra, ikiye kesiniz. Hafifce
unlanmis merdane ile her hamur parcasini 0,5 kalinhginda agip, genis aralikla tepsiye yerlestiriniz.

Dogranmig domateslerle pizzalari tamamen 6rtiip, feslegen (istenirse), tuz, biber ve dogranmig kirmizi doimalik
biberleri serpiniz. Ustin( dil peyniriyle kaplayiniz. Delikli bir kepceyle sogan ve mantarlari tavadan alip,
peynirlerin Ustlne yayiniz. Her pizzanin harcini, kalan bir tath kasigi zeytinyagla sulandiriniz.

Pizzalar finnin orta katinda 15-20 dakika, hamur pisip peynir eriyene kadar pisiriniz.

Pizzalar finndan ¢ikarip, isitilmig bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.
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