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ROKALI PIDE

https://www.aytac.com.tr

Ozeriigin;

100 g mozzarella peyniri

20 g roka )

40 g AYTAGC KLASIK - DANA KANGAL SUCUK
20 g dolmalik sari biber

20 g dolmalik kirmizibiber

Hamuru igin;

1 kg un

20 g kuru maya

2 adet yumurta

40 g toz seker
120 mlihk sit
Tuz

Domates Sos Igin;

1 kg domates

200 g kiyilmig sodan

50 g sarimsak

70 g Zeytinyag

1 tath kasidi toz seker

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 Domates sos icin sos tenceresinde zeytinyagdini isitip kiyilmig sogan, kereviz sapi ve sarimsagi kavurun.

2 Dogranmis domatesleri ekleyin. Arada bir karigtirarak domatesler hafif¢ce suyunu ¢gekene dek kaynatin.

3 Tuz, karabiber ve tozsekeri ilave edip tatlandirin.

4 Domates sosunu ocaktan alip sogumaya birakin.

5 Pide hamuru igin kuru maya ve 2 ¢orba kasigi ilik sttl kiicUk bir kasede karigtirin.

6 Hamur yogurma kabinda elenmis un, mayali karisim, yumurtalar, tozseker, tuz ve kalan situ iyice karstirin.

7 PUrizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hazirladiginiz pide hamurunu esit pargalara ayirip her birini
un serpilmig tezgahin tizerinde oklava yardimiyla agip pide geklini verin. )

8 Uzerine hazirladiginiz domates sostan suriin, dilimlenmis mozzarella, dogranmis AYTAC KLASIK - DANA
KANGAL SUCUK ve biberleri yerlestirin.

9 Onceden 200 derecede isitiimis firinda pide hamuru kizarincaya kadar pisirin. Firindan alip rokalari yerlestirin.
Servis sirasinda zeytinyadi gezdirin. Sicak servis yapin.
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