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MANTARLI PIZZA MARGARITA

Sahrap Soysal

Hamur igin;

1/2 cay bardagi siviyag

1 cay bardag ilik su

1 tath kasidi dolusu toz maya

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi tozseker

Aldig1 kadar un

Sos icin;

1/2 su bardagi domates pdresi

4 yemek kasigi zeytinyagi

4 cay kasig kuru kekik

nane

Uzeri Igin;

200 gr taze kaltdr mantar (veya 1 su bardagi konserve mantar)
12-15 adet siyah ya da yesil zeytin

1/2 su bardagdi konserve misir

1 su barda@i rendelenmis tost kasari (veya dil peyniri)

lik su ve siviyadi yogurma kabina aktardiktan sonra Uzerine toz mayayi serpistirip ¢atal yardimiyla yarim dakika
kadar karigtirin.

Uzerine tuz ve sekeri ekleyip ¢atal yardimiyla 1 dakika daha hizli hizli kanistirin. Unu da yavas yavas ilave edip
kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Mutfak tezgahinin Gzerine bir yemek kagigi kadar un serpistirip, hazirladiginiz hamuru unlu ylizeyde 4-5 dakika
kadar yogurun. Uzerini hafif nemli bir mutfak pecetesiyle értlip dinlenmesi ve kabarmasi igin 60 dakika kadar
bekletin.

Diger taraftan, sos i¢in domates piresi, zeytinyadi nane ve kekidi bir kasede karistirin. Mantarlari yikayip
uzunlamasina incecik dilimleyin.

Bu arada dinlenen hamurdan orta boy bir portakal blydkluginde parga koparip yuvarlayin. Kalan pargayi bir
buzdolabi posetine sarip buzluga atabilirsiniz. Kullanacaginiz zaman gikarin ve oda isisina getirdiginiz hamuru
yine pizza yapmak icin kullanabilirsiniz.

Dinlenen hamum, iyice yagladiginiz firn kabina yarim parmak kalinliginda ve 23-25 cm ¢apinda olacak gekilde
yayin. Uzerine domates sosu kasikla gezdirip mantar, dogranmis zeytin ve misirlari her tarafina esit sekilde
dagilacak sekilde yayin.

Uzerine peynir serpistirip 20 dakika daha bekletip iyice mayalandirin.

Pizzayi 10 dakika 6nceden isitip 175 dereceye ve alt-lst konuma ayarladiiniz firinda 20-22 dakika pisirin.
Kenarlar ¢abuk kurur dikkatli olun. Firindan ¢ikarip dilimleyerek sicak sicak servise sunun.
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