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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PiZZA

Yarim Kibrit kutusu kadar yas maya
3 Cay bardag ilik su

2 Adet kesme seker

2 Corba kasigi siviyag

1 Tath kasig tuz

3,5 Su bardagi un

Sosu I¢in;

2 Adet iri domates

1 Gorba kasigi salca

1 Adet kiicUk kuru sogan
3 Dis sarimsak

2 Adet kesme seker

2 Corba kasigi siviyag

1 Adet yesil sivri biber

2 Corba kasigi su

1 Tath kasig tuz

1 Tatli kasig kekik

Ust Malzemesi;

1,5 Su bardagi rende kasar
Ceyrek kangal sucuk

3 Adet sosis

10 Dilim ince salam

10 Adet zeytin

# Hamur yogurma kabina, ilik su kesme seker ve maya konur, malzemeler eriyince unun yarisi ve tuz eklenir,
karistirilir yag ve kalan un katilir, iyice yogrulur.

# Hamur Gzeri kapali olarak yarim saat dinlenmeye birakilir.

# Bu arada sos hazirlanir. Kiiglik bir tencereye, rende domates, ¢ok ince kiyllmig sogan, sarimsak, sivri biber,
seker, yag, su, salca ve tuz konur.

# Bu malzemeler ara sira karistirarak, orta ateste 15 dakika pisirilir, ocaktan alininca, kekik katilir, sogutulur.

# BUyuk finin tepsisi yaglanir, dinlenen hamur, parmak uglariyla bastirarak tepsinin sekline gore yayilir.

# Hamurun Gzerine hazirlanan sos gezdirilir, sosun Uizerine rende kasar, onun da tzerine ince dogranmig salam,
sucuk, sosis ve zeytin, pizzanin her tarafina esit olarak yayilir.

# 180 derece 6nceden isitilmig firinda, 30 dakika pisirilir, istenilen sekilde dilimlenir, sicak olarak servis yapllir.

Not: Ayni 6ict malzeme, 4 esit pargaya bélunerek ve hamurlar yuvarlak agilarak da pizza hazirlanabilir.
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