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PiZzA MARGHERITA

Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

2,5 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardagi ilik su

Yarim tatli kagigi kuru maya
Yarim tatl kasidi tuz

Yarim tath kasigi toz seker
Sosu igin:

4 adet orta boy domates

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kagigi kekik

Uzeri icin:

250 gram mozzarella

Taze fesleden

lik su, toz seker ve kuru mayayi kii¢ik bir kapta karistirip, 10 dakika kadar bekletin.

Unu yogurma kabina alip tuzu ekleyin ve karigtirin.

Mayali suyu ve zeytinyadini da ilave edip ortadan disa dogru karigtirarak yogurun.

Pirizsuz bir hamur elde edene kadar yogurdugunuz hamuru streg filmle sararak 30 dakika kadar mayalandirin.
Bu esnada sosu i¢in domatesi rendeleyin.

Sos tenceresinde kizdirdidiniz zeytinyagina ekleyip 5 dakika kadar pisirin.

Kekigi de ekleyip karistirin ve sogumasi igin kenara alin.

Hamuru iki bezeye ayirip unladiginiz tezgahta elinizle gekistirerek acin.

Pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine yerlestirdiginiz hamurun Gzerine domates sosunu yayin.
Mozzarella?yi rendeleyip pizzalarin tGizerine bélustirin.

Firnni 250 dereceye ayarlayip isittiktan sonra pizzalari firina verin.

15 dakika kadar pisirip firindan alin ve Gzerine feslegen yapraklarini serpigtirin.

Birkag dakika dinlendirip sicak servis edin.

Not: Adini italyada 19. ylizyilin sonlarinda tahtta oturan Kralige Savoylu Margherita?dan alan ve
kirmizi-beyaz-yesil renkleriyle Italya?nin semboll olan Margherita pizza, en temel pizza olarak goéruliyor.
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