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PIZZA

Hamuru igin:

3.5 bardaktan 2 parmak az un
2 yemek kasigi zeytinyagi
1.5 su bardadi ilk su

10 gr kuru maya

1 tath kasidi tuz

1 yemek kagigi seker
Iciigin:

Kasar peyniri

Sucuk

Konserve misir

Gekirdeksiz yesil zeytin
Mantar

Istege gbre domates, sosis ve siyah zeytin
Sosu igin

5 adet domates

2 yemek kasigi salga

Yarim su bardagi zeytinyagi
2 dis sarimsak

Feslegen

Tuz

ilk olarak kuru mayayi seker ve Ilik suyla aktiflestirin. (Sicak firinin izerinde bekletebilirsiniz.)

Genis bir kaba zeytinyagi, su ve aktiflesmis maya ekleyin. Ardindan tuz ve elekten gegirilmis unu ekleyin ve iyice
yogurun. Mimkinse mermer tezgahta yogurun.

Ele yapismayacak kivama gelen hamurun Gzerine nemli bir bez ortiin.

Pizza hamurunun dinlenmesi ve kabarmasi icin kabi sicak bir firinin tGizerinde bekletin.

Hamur dinlenirken pizza sosunu hazirlayin. Domatesleri ve sarimsaklari rendeleyin, salga zeytinyag, feslegen
ve tuz ekleyip iyice karigtirin.

Hamuru esit bezelere bolin ve bir merdane yardimiyla bezeleri genis bir yemek tabagdi boyutunda agin.

Yagl kagit koydugunuz tepsinizin Uzerine irmik serpin ardindan hamuru tepsiye ekleyin.

Hamurlarin tabanina sal¢al sosu gezdirin.

Hamur kenarlarina kasar peynir serpin ve hamur kenarlarini katlayin.

Hamurunuzun Gzerine kasar peyniri serpin. Sucuk ve mantari hamurun Gzerine dizin. Ardindan hamura bir kat
daha peynir serpin. Yuvarlak dogradiginiz yesil zeytinleri pizzanizin tGzerine dizin, konserve misirlari da Gzerine
serpin.

Oncede 1sitilmis 180 derece firinda kenarlari kizarana kadar pigirin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pizza-vt4551

© lezzetler.com tarif no:156518 « adi:Pizza « gdnderen:OlurMuOlur « indirme tarihi:29.03.2025 - 14:25


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/pizza-156518.jpg
http://www.tcpdf.org

