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ORTA SAHA PizzA

1 kg Un

500 ml Su (Soguk)

100 ml Su (Sicak)

10 g Kuru Maya

1 corba kasigi Seker

1,5 corba kasigi Zeytinyag
6 dis Sarimsak

6-7 corba kasigi Zeytinyag
2/3 paket Domates Puresi
2/3 bag Ispanak

100 g Lor Peyniri

4 corba kasigi Gam Fistigi
1 tath kasigi Gekilmis Karabiber
1 tath kasigi Tuz

1 adet Kurutulmus Aci Biber
2 ¢orba kasigi Zeytinyagi
200 g Bergama Tulumu

4 dilim Hindi Fiime

1 tath kasigi Karabiber

1 dal Biberiye

4 tane Biber Tursusu

1 ¢orba kasigi Corekotu

Hamuru yapmak igin 500 ml soguk su ile 100 ml sicak suyu karistirip, 600 ml ilik su elde edin. Suyun igerisine 1
corba kasidi kuru maya ve 1 ¢orba kasiJi seker koyup, kabin ilik kalabilecedi bir yerde biraz bekletin.

1 kg unu tezgaha dokin. Mayali su karisimina, 1 corba kasigi zeytinyadi ve 1 tath kasigi tuz koyup, karistirin.
Unun ortasini a¢in ve mayali suyu yavas yavas ilave ederek, plrizsiz bir hamur kivamina gelene kadar
yogurun ve Uzerini bir bez ile 6rtlp biraz dinlendirin.

Domates sosu i¢in sarimsaklari soyun, ince ince dograyin. Tavaya 6-7 ¢orba kasigi zeytinyadi koyun domates
puresini, sarimsaklari ekleyip, dnce orta sonra kisik ateste sos kadar pisirin.

Vejetaryen i¢ icin ispanagdi ¢igden dograyin ve lor, gam fistigi ve baharatlan karistirin. 2 corba kasigi zeytinyagi
ekleyin.

Tulumlu-hindi fimeli i¢ i¢in, Bergama tulumunu iyice ezin. Domatesli sostan 4 ¢orba kasigi ekleyin. 1 tath kasigi
karabiberi de ekleyip tim malzemeleri birbirine girmesi i¢in kanstinin. Hindi fimeyi uzun seritler halinde kesip i¢
malzemesinin bir kenarina koyun.

Hamur bezesini merdaneyle acin. Tepsinizin boyutlarinda agarak, tepsiye yerlestirin. Kalan hamur
parcalarindan futbol sahasi ¢izgilerini hazirlayin. Hamurun tabanina domates sosunu yayin, yarisina vejetaryen,
diger yarisina tulumlu-hindi fimeli harci ekleyin.

Biber tursusu ve ¢orekotunu da ekleyip 200 derecelik Argelik Gurme Ankastre firinin alt rafinda énce 15 dakika,
sonra Uzerinin de kizarmasi igin Ust rafa alarak 30 dakika daha pigirin.
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