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PIRASALI VE ISPANAKLI POGAGCA PiZZA

Hamur Malzemeleri:

1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci
500 g tam bugday unu

1-2 cay kagsidi tuz

100 ml (yarim ¢ay bardagi) sivi yag
100 ml (1 cay bardag )ik stt

100 ml (1 cay bardag) ilik su

Uzeri igin:

3 yemek kagigi sivi yag

5-6 dilim kurutulmus domates

2 dal pirasa

1 kilo 1Ispanak

1[2ler cay kasigi tuz ve karabiber

2 yemek kasigi pesto sos

200 g mozzarella peyniri, rendelenmis

Hamuru icin unu bir karistirma kabina eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin tamamini ve tuzu
doékup harmanlayin. Daha sonra sivi yagi ve 1lik sttl ekleyin. Yogurmaya baglayin. Azar azar dl¢uli ilik suyu
ilave edin. Hamuru yogurdukca suyunu ¢ekecektir. PUrlzsiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika
boyunca yogurun. Hamuru ikiye ayirin, Gzerlerini 6rtin. ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina
cikana dek, 20 dakika bekletin.

Uzeri icin sivi yagi tencerede Isitip halka halka dogradiiniz pirasalari ve zar seklinde dogradidiniz kurutulmug
domatesleri 5 dakika kavurun. Ocaktan alin, bir tutam tuz ile karabiberi ekleyerek tatlandirin.

Hamurlar yeterince dinlendirdikten sonra un serpilmis tezgahin tzerine alin. Merdane yardimiyla inceltip
yaglanmig pizza kalibina yayin. Elinizle bastirarak kenarlarini ice dogru yarim santim kadar kivirin. Diger hamuru
da ayni sekilde hazirlayin. _

Hamurlarin Gzerlerine pesto sos surtn. Irice dogranmis ispanaklari, diri kivamda kavurdugunuz kurutulmus
domatesli pirasayi serpin.

En son rendelenmis mozzarella peynirini serpin. 190 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pigirin.

© lezzetler.com tarif no:138519 « adi:Pirasali ve Ispanakli Pojaga Pizza « génderen:CetinCeviz « indirme tarihi:06.04.2025 - 20:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pirasali-ve-ispanakli-pogaca-pizza-vt101732
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/pirasali-ve-ispanakli-pogaca-pizza-138519.jpg
http://www.tcpdf.org

