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SUCUKLU VE YUMURTALI PizzA

500 g bugday unu

1 paket Pakmaya Eksi Mayali Beyaz Ekmek Harci
2 cay kasig! tuz (istege gore)
300-350 ml ilik su

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
Pizza malzemesi igin:

200 g sucuk

2-3 sivribiber

2 domates

4 yumurta

Sosu igin:

2 yemek kasigi ketcap

2 tatl kagig zeytinyagi

2 cay kasig sirke

2 adet rendelenmis domates
1 dal taze kekik

Bir tutam tuz

Bir tutam karabiber

Pizza hamuru igin bugday ununu hamur yogurma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Eksi Mayall Ekmek
Harci[ZInin tamamini ekleyin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Zeytinyagini ekleyip hafifge karigtirin. En son kontroll(i
olarak dl¢ull suyu yavas yavas ekleyin. Plrlzsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini
Ortlin, oda 1sisinda, mayalanmasi igin 30-45 dakika dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru 1-2 yemek kasigi un serpilmis tezgahin Gizerine alip yeniden yogurun. Hamurdan 4 esit
parca elde edin. Her hamuru avucunuzda toparlayip merdane yardimi ile en fazla tath tabagi blydkliginde
olacak sekilde agin. Hamurlari yagl kagit Gzerine yerlestirin. Bu sekilde ikinci kez mayalanmasi igin 45 dakika
daha dinlendirin.

Pizzanin sosu igin baharati diginda tim malzemeyi sos tenceresine aktarin. 10 dakika kaynatin. Ocaktan alin,
tuzunu ve baharatini ekleyip karistirin. Sosunuz hazirdir.

Pizza hamurlarinin Gzerine hazirladiginiz sostan sirin, kiglk dogranmis biberleri, sucugu ve ortasinda yumurta
kirmak igin bos kalacak sekilde yerlestirin. Yumurtay bu bosluklarin igine dikkatlice kirin.

Onceden isitilmis 190 dereceye ayarli firinda, 20 dakika pisirin. Firindan alin sicak sicak servis yapin.
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