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ZEYTINYAGLI PizZZA HAMURU

1 su bardagi su (1lik)

500 gram pizza unu (gerekirse ekstra)
Yarim cay kasigi seker

20 gram yas maya

1/4 su bardagi zeytinyadi (+ekstra)

1 corba kasigi tuz

30x40 cm ebatlarinda firin tepsisi

BuyUk bir kaba 3 ¢orba kasigi su, seker ve mayayi koyup, maya eriyinceye kadar karistirin. 4 gorba kasigi un
ilave edip, yumusak bir hamur elde edin. (Gerekirse biraz daha un ya da su ekleyin.) 3 dakika yogurup, lizerine
un serpin, mutfak havlusuyla 6rtiin ve kabarmasi i¢in 30 dakika dinlendirin. DUz bir ylzeye kalan unu dokup,
ortasini havuz seklinde agin, ortasina hazirladiginiz kiiciik hamuru yerlestirin. Biraz su dékip, karistirmaya
baslayin. Suyu yavas yavas ilave edin ve su bitip, yagin Ugte birini ilave ettiginizde elde ettiginiz yumusak
hamurun ortasini havuz gibi agin, tuz ve kalan yagin yarisini koyun. Hamurun ele yapismasi bitinceye kadar
bitln malzemeyi bir arada yogurun. Hamura diiz bir sekil verip, kalan yagin yarisini serpin ve biraz daha
yogurun. Uzerine biraz su serpip, bir mutfak havlusuyla kapatin ve 3 kati kabarana kadar, yaklasik 2 saat
dinlendirin. Dinlenen hamuru, hafif unlu bir yizeyde 1-2 dakika yodurup, merdane ile pisireceginiz tepsi
ebatlarinda agin. Veya hamuru 6 esit pargaya bdlip, 15 cm ¢apinda porsiyonluk hamurlar hazirlayin. Hamuru
tepsiye yerlestirin. Hamurun Gzerini birkag yerinden catalla delin. Hazirladiginiz Gst malzemelerini koyup,
Isitilmig 250 derece firinda 18-20 dakika pisirin. llk 15 dakika firini agmayin. Dilimleyerek pizzalar sicak servis

yapin.
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