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MEXICAN PiZZA

Kitir pizza hamuru igin:

175 grun

10 gr yas maya

3 kahve fincani ilik su

5¢rtuz

Domates sos icin:

5 domates

1 adet sogan

2 dis sarimsak

60 gr domates salcasi

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 cay kagigi kekik

Uzeri icin:

100 gr rendelenmis mozerella peyniri
1 Adet Keskinoglu tavuk gégus eti
20 yesil kokteyl zeytin

1 cay bardadi konserve tane misir
100 gr mantar

1 corba kasigi acl sos

Bir kapta ilik su, maya, tuz ve sekeri karistirip 15-20 dakika bekletin.

Unu genis bir kaba alip ortasini havuz gibi agin. Mayali suyu ilave edin.

Kulak memesi kivaminda bir hamur yogurun. Uzerini nemli bir bezle értiip mayalanmasi igin 30 dakika bekletin.
Mayalanan hamuru 4 esit parcaya ayirin. Hamurlari un serpilmis bir zeminde merdaneyle 20 cm ¢apinda agin.
Pizza sosu igin; sogan ve sarimsaklari soyup kiyin. Domatesleri rendeleyin. Zeytinyadini bir tavada isitin. Sogan
ve sarimsaklari ilave edip kavurun. Rendelenmis domatesleri ekleyip 5 dakika pisirin. Salgayi ilave edip 5
dakika daha pisirin Gzerine kekigide ilave ettikten sonra Pizza sosunu sogumaya birakin.

Tavuk etini haglayip stiziin ve kip kiip dograyin. Mantarlari temizleyip ince ince dograyin

Zeytinleri dilimleyin. Yaglanmusg firin tepsisine hamurlari yerlestirip tGizerine mozzarella peyniri serpin. Tavuk eti,
kokteyl zeytin, misir, mantar ve aci sosu bir kapta karistirip pizzanin tizerine yayin. Onceden isitilimis 200
dereceye ayarli firinda 8-10 dakika pisirin. Dilimleyip servis yapin.
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