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PIZZA TURCA

Hamuru igin:

1 su bardagi ilik su

1 tath kasigi seker

1 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi
Aldig1 kadar

Sosu icin:

2 adet domates

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi feslegen
Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri icin:

1 adet kuru sogan

150 gram kasar peyniri

3 adet mantar

2-3 adet yesil biber
Sucuk

Pastirma

Maya, seker ve suyu bir kasede karigtirip mayanin aktive olmasi i¢in biraz bekleyin.

Igine tuzu da ilave edip pUrizsiz bir hamur elde edene kadar azar azar un ekleyerek yogurun.
Streg filmle sardiginiz hamuru en az yarim saat mayalandirin.

O esnada domates ve sarimsagi rendeleyin.

ZeytinyaQi, domates salgasi, fesleden, tuz, karabiber ve pul biber de ekleyip hepsini bir tencereye alin.
5 dakika kadar pisirdiginiz sosu ocaktan alin.

Hamuru unladiginiz tezgahta elinizle ¢cekerek agin.

Finn tepsisine pisirme kagidi yayip ac¢tiginiz hamuru tzerine yerlestirin.

Domates sosunu hamurun Gzerine sUrdn.

Kagari rendeleyip sosun Uizerine yayin.

Ince dogradiginiz sodan, mantar ve biberi, sucugu ve pastirma dilimlerini pizzanin Uizerine dizin.
Firnni 200 derecede 1sitip pizzayi firina verin.

25-30 dakika pisirdiginiz pizzayi birkag dakika dinlendirip sicak servis edin.
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