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SEBZELI PIZZA

Hamuru igin:

500 gram un

1 cay bardag ilik su

1 cay bardagdi ilik st

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
Yarim paket yas maya

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

Sosu icin:

2 adet domates

1 tath kasi§i domates salgasi
1 dis sarimsak

1 tath kasidi aci sos

1 tath kagigi kekik

Uzeri icin:

100 gram kasar

1 adet kabak

2 adet kapya biber

1 adet yesil biber

Yarim kutu misir konservesi
1 adet kirmizi sogan

4 dal feslegen

S0tU ve suyu bir kasede karistirip icine mayayi ekleyin ve aktive olana kadar bekleyin.

Un, seker ve tuzu derin bir kasede karistirin.

Hazirladiginiz mayal suyu una ekleyin ve pirizstz bir hamur elde edene kadar yodurun.

Streg filmle sardiginiz hamuru 40 dakika kadar mayalandirin.

Sosu igin domatesleri ve sarimsagi robottan gegirin.

Biraz zeytinyaQ ilavesiyle tencereye aldiginiz domates rendesini kisik ateste 5 dakika kadar pisirin
Ardindan salga, aci sos, kekik ve gerekirse ¢ok az su ekleyip bir tagim kaynatin ve ocaktan alin.
Mayalanan hamuru giizelce unladiginiz tezgahta elinizle ¢ekistirerek agin.

Finn tepsisine pisirme kagidi serip hamuru tepsiye alin.

Domates sosunu hamurlarin tGzerine yayin.

Kasari rendeleyip yarisini domates sosunun tzerine serpin.

Kabak, sodan ve biberleri ince ince dograyin.

TOm sebzeleri pizzanin Gzerine diizgin bir bigimde yerlestirin.

Misiri ve ince kiyilmis fesledeni de en Uste yayin.

Finni 190 dereceye ayarlayip isittiktan pizzayi firina verin.

25 dakika firnladiginiz pizzay ¢ikarip Gzerine kalan kagari serpin.

5 dakika daha pisirdiginiz pizzayi birka¢ dakika dinlendirdikten sonra sicak servis edin.
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