Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1 tath kasigi toz seker

1,5 su bardag ik su

3 corba kasigi aycicek yagi

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Sos igin:

4 su bardagi rendelenmis domates
1 corba kasigi domates salcasi

3 corba kasigi zeytinyadi

1 tath kasigi tuz

1 tath kagigi toz seker

Uzeri igin:

5 su bardagi rendelenmis mozerella peyniri
7-8 dal taze feslegen

2 ¢orba kasigi zeytinyadi

# Cukur yogurma kabina ilik su, maya ve seker konur, eritilir. Uzerine aygicek yag, tuz ve yumasak ele
yapismayan hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hazirlanan hamurun Uzeri kapatilir. llik bir ortamda 1 saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada sos hazirlanir. Tencereye rendelenmis domates, salc¢a, zeytinyagi, tuz ve seker konur. Orta ateste
ara sira karistirarak kalin bir sos olana kadar pigirilir.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya bélindir. Her parga, merdaneyle servis tabagdi blydikliglnde agilir.

# Uzerine 6nce kenarlara tagsmayacak sekilde domates sos yayilir. Sonra mozerella peynir serpilir, birkag
parcaya bolinmus feslegen birakilir.

# En son olarak kenarlarda kalan hamur kisimlarina biraz zeytinyagi strtlur.

# Pizzalar yagl kagit serilmis tapsiye konur. Onceden bir hayli isitiimis 220 derece firinda agik pembe renkte
pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: italya'da temel pizza tarifi olarak Napoli pizzasi kabul edilir. Eger mozerella peyniri mevcut degilse taze
kasar peyniri de kullanilabilir.
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