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SOGANLI BEYAZPEYNIRLI PizzA

1,5 kg sogdan (ince dilimlenmis)
2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad
1/2 tath kasigi kekik

6 cl. (1/4 su bardag) elma sirkesi
1/4 tath kasigi tuz

100 g beyazpeynir

50 g krem peynir

Kekikli pizza hamuru

7 g (1 corba kasigi) kuru maya
1/4 tath kasigi tozseker

250 g (2 su bardagpsert un

1/2 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi kekik

2 ¢orba kagsigi natlrel zeytinyag

Hamuru hazirlamak icin, kiigik bir kaseye 12 cl (1/2 su bardagdi) ilik su koyup, i¢inde tozsekeri eritin. Mayayi
ekleyip, iyice kanstirdiktan sonra, ilik bir yerde mayanin ylizeyinde kabarciklar belirinceye ve karisimin hacmi iki
kat artincaya kadar (yaklasik 15 dakika) bekletin.

Bir salata k&sesine unun 200 g'ini ve tuzu eleyip, kekigi ekleyerek, karistirin. Ortasini havuz gibi agip, bu
bosluga kasedeki mayali'karisimi ve 2 ¢orba kasigi zeytinyadini bogaltarak; hafifce yapiskan bir hamur haline
gelinceye kadar parmaklarinizla yogurun (hamur ¢cok gevsekse ya da iyice yapis yapissa, 30 g [4 ¢orba kasigi]
daha un ekleyin). Sonra top haline getirip, unlanmis mutfak tezgahina aktararak, purtizsiz ve esnek bir kivam
alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) yogurun.

Hamuru hafifce yaglanmig bir cukur tabaga koyup, Ustini nemli bir tilbentle drterek, ilik, hava akimlarindan
etkilenmeyen bir yerde, hacmi 2 katartincaya kadar (yaklasik 1,5 saat) bekletin.

Bu arada harci hazirlamak icin, kalin dipli bir tencereye zeytinyaginin 1 gorba kasigini koyup, tencereyi orta
atese oturtarak, zeytinyagdini isitin. Isininca sodanlari ve kekigi koyup, bir tahta kasikla sik sik karistirarak ve
yapismamasi i¢in tencerenin dibini kaziyarak, soganlari kahverengilesinceye kadar (45 dakika - 1 saat) pisirin.
Sirkeyi ekleyip, tuzu serperek, karigtirdiktan sonra, karisimi bitiin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika)
pisirin.

Finninizi 230 °C'a isitin. Bir finn tepsisine hafif¢ce un serpip, gukur tabaktaki hamuru tepsiye koyarak, elinizle
yassilltin. Yeniden top haline getirip, merdaneyle yassiltarak, 20 cm ¢apinda bir yuvarlak haline getirin. Sonra
ellerinizle bastirarak yassiltmayi stirdirtip, 30 cm ¢apinda bir yuvarlak haline getirin.

Tencereyi atesten alip, soganh karigsimi hamurun Ustiine, kenarlardan ¢eperlere 1 cm'lik bogluk birakarak
ddseyin. Beyazpeyniri ve krem peyniri bir kAseye ufalayip, karistirdiktan sonra, soganlh harcin tstine
kicUkto-paklar halinde yerlestirin. Tepsiyi firna verip, pizzayi 10 dakika pisirdikten sonra, tepsiyi firndan alarak,
kalan 1 ¢orba kasidi zeytinyadini pizzanin Ustlne gezdirin. Tepsiyi yeniden firina verip, pizzayi Ustindeki
peynirler altin sarisi bir renk alincaya kadar (4 - 6 dakika) pisirdikten sonra, tepsiyi firndan alin ve pizzay 8
dcgen-dilime keserek, servis yapin.

Not: Hamuru blendirda hazirlamak isterseniz, unun 200 g, tuz ve kekigi blendir kabina koyup, 5-10 saniye
karistinin. llik suda bekletilmis mayaya 2 ¢orba kasigi zeytinyadini ekleyip, karigtirin. Blendiri ¢alistirip, mayali
karisimi ekleyerek, ¢cok esnek olmayan hamur haline gelinceye kadar (yaklasik 1 dakika) karistirin (hamur gok
esnek olursa, 30 g un daha ekleyip, karistirin). Hamuru unlanmis mutfak tezgahina aktarip, 5 dakika
yogurduktan sonra, bir kenarda kabarmaya birakin.
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