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SEBZELİ MİNİ PİZZALAR

Hamur İçin:
1 su bardağı Pınar Süt
½ su bardağı su
1 paket kuru maya
1 yemek kaşığı toz şeker
1 adet yumurtanın akı
½ su bardağı zeytinyağı
4 ¾ su bardağı un
1 tatlı kaşığı tuz
1 adet yumurta sarısı
Sebzeli Harç İçin:
250 g Pınar Süzme Peynir
1 yemek kaşığı zeytinyağı
10 – 12 adet kültür mantarı
2 avuç küçük yapraklı ıspanak
3 yemek kaşığı dilimlenmiş siyah zeytin
Karabiber
Tatlı pul biber

Oda sıcaklığındaki Pınar Süt ve suyu bir karıştırma kabına alın. Üzerine kuru maya ve şekeri ilave edip şeker
eriyene kadar karıştırın. Ardından yumurta akı ve zeytinyağını ilave edin. Başka bir kapta un ve tuzu karıştırın.
Sıvı ve kuru malzemeleri birbirine karıştırarak yoğurun. Kıvamını bulan hamuru kaba alıp üzerini streç filmle
kapatın ve yarım saat kadar mayalanmaya bırakın. Hamur mayalanırken mantarları dilimleyip, 1 yemek kaşığı
zeytinyağında soteleyin. Yıkanmış ıspanakları ilave edip, karabiber ve tatlı pul biberle tatlandırın. Zeytin ve Pınar
Süzme Peynir’i ekleyip karıştırın. Mayaladığınız hamuru ortadan ikiye ayırın. Çok ince olmayacak şekilde tezgahı
unlayarak merdane yardımı ile hamuru açın. Ağzı geniş bir su bardağı ile kesin. Her bir hamur yuvarlağının orta
kısmına çatal yardımı ile delikler açın. Hazırladığınız harçtan hamurların üzerine yerleştirin ve tepsiye dizin.
Hamurların kenarlarına yumurta sarısı sürün. 180 derece fırında 20 dakika pişirin. Sıcak servis yapın.

© lezzetler.com tarif no:158933 • adı:Sebzeli Mini Pizzalar • gönderen:Selver Somuncu • indirme tarihi:03.04.2025 - 11:43

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-mini-pizzalar-vt113055
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sebzeli-mini-pizzalar-158933.jpg
http://www.tcpdf.org

