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TAVUKLU PizzA

Hamuru:

350 grun

25 gr yas maya

1 su bardag Ilik su veya siit
1/2 cay kasig tozseker
1 cay kagigi tuz

Uzeri:

300 gr tavuk eti

200 gr mantar

1 adet kuru sogan

2 adet domates

3 adet sivribiber

Kasar peyniri rendesi
Tuz

Karabiber

Ketcap

Tavuk etini, dérde béldiguimiz kuru sogan ve yeterince su ile hagladiktan sonra, didikleyelim.

Domateslerin kabuklarini soyup, sivribiberler ile birlikte ince ince kiyalim.

Tozsekeri ve mayayi Ilik su ile ezip, 15 dakika bekletelim. Yeterince tuzu ve unun yarisini yavas yavas ilave
edip, iyice karistiralim. Geri kalan unu da yavas yavas katip, yogurmaya baslayalim. Yogurdugumuz
malzemelerin kaba ve ele yapismasi bitince, hamuru yogurma kabindan alip, igini siviyag ile yagladigimiz bir
kaba koyalim. Uzerine nemli bir bez drtlip, hamur 2 misli kabarincaya kadar mayalanmasini bekleyelim.
Mayalanan bu hamuru, kaptan alip kabarikhid séniinceye kadar 1-2 dakika daha yoduralim ve hamuru 4 esit
parcaya bdlelim. Elde ettigimiz bu hamur 25-26 cm. ¢apinda 4 adet pizza tepsisi igindir. Pizza tepsilerini
yaglayip, hamurlari tepsilerin kenarlarina yapisacak sekilde yayalim.

Uzerine yeterince ketcap surelim.

Didikledigimiz tavuk etlerini, yeterince tuz, karabiber, ince kiydigimiz mantarlar, domatesler ve sivribiberler ile
karistirip, pizza hamurunun tzerine yayalim.

Onceden isitigimiz firinda,15-20 dakika kadar pisirelim.

Finndan ¢ikartip, bolca kasar peyniri rendesi serpip, tekrar firina atalim.

Kasarlar eriyip de renk aldigi zaman, bir tutam pul kirmizibiber serperek, servis yapalim.
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