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PIZZA MARGHERITA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

2.5 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim tath kasigi bal

1 tath kasidi kuru maya

1 cay kasigi tuz

Sosu icin:

1 tath kasi§i domates salgasi
3 adet domates

1 tath kasidi aci sos

1 dis sarimsak

2 dal kekik

1 yemek kagigi su

Uzeri icin:

100 gram rokfor peyniri

150 gram mozzarella peyniri
100 gram kasar peyniri

80 gram parmesan peyniri

Oncelikle pizza hamuru igin kuru maya, bal ve suyu koyup pizza hamurunu karistirin. Mayanin aktiflesmesi igin
10 dakika bekleyin. Un ve tuzu eleyerek yogurma kabina alin. Unun ortasini gukur seklinde agin. Bu kisma
mayall karigimi ve zeytinyagini ekleyin. Unu ortadan disa dogru olacak sekilde karistirin. Kivam almaya
bagladiginda ele yapigmayacak bir hamur elde edin. Hamur kabinin tizerini streg film ile 6rterek dinlendirin. Sos
icin, rendelenmis domates ve sarimsagi kavurun. Uzerine aci sos, taze kekik dallari, domates salcasi ve ¢ok az
su ekleyerek birkag dakika daha pisirin. Hazirladiginiz sosu ocaktan alarak sogumasi i¢in kenarda bekletin.
Mayalanan pizza hamurunu 3 esit par¢aya ayirin. Unlanmis mutfak tezgahinda bezeleri elinizle yuvarlak olacak
sekilde agin. Firin tepsisinin tabanini yaglayin veya yagdh kagit serin. Actiginiz hamurlari tepsilere yerlestirin.
Pizzalarin Gizerine 6nce rendelenmis mozzarella peyniri, ardindan ufalanmig rokfor peyniri, daha sonra
rendelenmis parmesan ve rendelenmis kasar peyniri ekleyin. Dilerseniz, pizzay dérde boélerek her pargasina tek
peynir de kullanabilirsiniz. Hazirladiginiz pizzalarn énceden isitilmis 250 dereceli firinda 15-20 dakika kadar

pisirin.
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