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PATLICANLI PIZZA

1 su bardagi ilik su

1 paket yagmaya

1 adet yumurta

1 su bardag ilik sit

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

Aldig1 kadar un

1 yemek kasigdi sivi yag

1 kutu domates konservesi

1 ¢corba kasigi domates salgasi
Tuz

Karabiber

1 adet patlican

2 yemek kasi@i sivi yag

1 su bardag@i rendelenmis mozerella peyniri
1 adet kirmizi sogan

Bir tutam feslegen

Maya ve gekeri yourma kabina alin ve her ikiside eriyene kadar kagikla karigtirin.

Uzerine 1lik sGt, 1lik su ve yumurtayi ekleyin.

Seker, un, tuz ve tereyaginida ekledikten sonra kulak memesi yumusakliginda hamur yogurun.
Uzerini nemli bir bezle értlip 1 saat mayalanmasini bekleyin.

Domatesleri salgayla birlikte karigtirin.

Uzerine yag, tuz ve karabiberi ekleyip karigtirin.

Mayalanan hamuru merdane yardimiyla ince agin ve hazirladiiniz sosu tizerine sirdin.
Uzerine mozerella peynirini de yayin.

Patlicani yikayip kurulayin ve ince halkalar seklinde dograyin.

Patlicanlarin Gzerlerine fircayla sanayag eritip tuz ve karabiber karigimi sirlin ve tavada iki tarafli olarak hafif
kizartin.

Soganida halka halka dograyin.

Patlican ve soganlari peynirin (zerine dizin.

Onceden 220 C[Zlye 1sitilmig firinda peynir eriyene kadar pisirin.

Uzerini ince kiydiginiz feslegenle susleyin ve dilimleyerek sicak servis edin.
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