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Margherita Pizza - italyan Mutfag:
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 55 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 2 orta pizza

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya

1 tath kasigi seker

2 yemek kasigi zeytinyadi

2 su bardagi domates puresi
300 g mozzarella

1 demet taze feslegen

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Firindan cikar cikmaz taze feslegenle servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Un, su, maya, seker, tuz ve yagla elastik hamur yogurup iki katina cikana kadar
mayalandirin.

e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Sosu pisirin:

e Domates puresini az tuz ve zeytinyagiyla kisa stre koyulastirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Pizzay: kurun:

¢ Hamuru ince acip domates sosu ve mozzarella parcalarini seyrek bicimde yerlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Cok iyi isitilmis 240°C firinda tabani kizarana kadar 12-15 dakika pisirip feslegen ekleyin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Tepsiyi veya pizza tasini firinla birlikte 1sitmak tabani citirlastirir.
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