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SALAMLI NAPOLI PIZZASI

https://aytac.com.ir

Hamuru icin;

2 2 yemek kagig1 yas maya

1 su bardagi ilik su

1 tutam toz seker

1 cay kasigi tuz

3- 3 %2 su bardagi un

Uzeri igin;

450 g kiraz domates (soyulmus)

1 % su bardag@ dilpeyniri (kiip kiip dogranmig)
1 %2 su bardadi AYTAGC ETLI DANA SALAM

1 cay kasigdi taze ya da kurutulmus mercankésk yapragi
Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 Orta boy bir ké&seyi iginde sicak su gezdirerek, isitin ve suyu dokin.

2 Mayayi ilik suyla birlikte kaseye ekleyin. Sekeri ilave edin ve bir ¢atalla karistirin. Maya ayrisip képlrene kadar
5- 10 dakika bekletin.

3 Unun 1/3 Unu ve tuzu tahta bir kagikla mayaya karistirin. Unun Ggte birlik diger bir kismini hamur yogunlagana
ve kasenin kenarlarindan ayrilmaya baglayana kadar ekleyin.

4 Kalan unun bir kismini tezgaha serpin. Kadsedeki hamuru alin. Kalan unu azar azar ekleyerek yumusak kivamli
bir hamur 8-10 dakika yogurun ve top haline getirin.

5 Bir kaseye hafifce yaglayin ve icine hamuru alin. Uzerine nemli bir havlu serin ve sicak bir yerde hamurun
hacmi iki katina ¢ikana kadar 40 -50 dakika bekletin.

6 Hamurun igindeki havayi almak i¢cin yumrudunuzla bastirin ve bir iki dakika yogurun.

7 Hamur topunu unlanmis bir tezgdhta duz bir disk haline getirip oklavayla 5-7 mm inceligine gelene kadar agin.
8 Hamuru hafifce yagladiginiz tepsiye fazlasini kalin bir kenar olusturacak sekilde katlayarak yerlestirin.

9 Finnin sicakhidini 250 dereceye getirin ve en az 20 dakika ¢alistirin.

10 Domatesleri pire makinesinden gecirin ve ezin. Plre haline getirdiginiz domatesleri pizza hamuruna
kenarlarini bos birakarak yayin. )

11 Dilpeynirini hamura esit oranda serpin ve dilimlenmis AYTAG ETLI DANA SALAM [Zla kaplayin.

12 Mercankdska, tuzu, karabiberi, zeytinyagini ekleyin.

13 Pizzayi hemen firina verin ve kenarlari iyice kizarana kadar (15-20 dakika) pisirin.
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