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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SOGANLI PizzA

2 Adet yuftka

1 Cay bardagi sit

Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Su bardagi rende kagsar
3 Corba kasig ketcap

1 Tatl kasig kekik

Harcl Igin;

3 Adet sogan

2 Corba kasigi siviyag

1 Corba kasigi un

1 Cay bardagi su

1 Tatl kasigi tuz

# Soganlar yarim daire seklinde dogranir. 2 corba kasigi siviyag ile ortateste, hafif seffaflasana kadar kavrulur.
# Uzerine un katilir, stirekli karigtirilarak kavrulur, soganlar tencereye yapismaya baslayinca, tizerine su eklenir.
# Ocak ¢ok kisik ayara getirilir, tencerenin kapagi kapali olarak yarim saat pisirilir.

# Orta buyuklikte, kenarl, yuvarlak bir tepsi yagdlanir. Yufka tepsinin sekline gore yayilir. Kalan yufkalar,
aralarina sutli, yagh karisim serpilerek parcalar halinde tepsiye yerlestirilir.

# En Uste gelen yufka da en alttaki gibi tepsinin seklinde butiin parca olarak yerlstirilir.

# Yufka katlarinin Gzerine ketgap surllur, kekik serpilir, peynirin yarisi yayilir.

# Peynirin Gzerine pure haline gelmis ihmis sodan diizgln bir sekilde yerlestirilir.

# Soganin tzerine de kalan kasar peyniri serpilir.

# Soganli pizza 6nceden isitilmig 200 derece firinda, peynirler eriyip kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikinca G¢gen seklinde dilimlenerek servis yapilir.

Not: Kavrulan sogdana, un atmak renginin beyaz kalmasini saglar.
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