FIRAZ'IN
MUTFACH

Karnabahar Tabanli Sebzeli Pizza
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 orta boy karnabahar

2 yumurta

1 su bardagi rendelenmis kasar
2 yemek kasigi yulaf unu

1/2 su bardagi domates sosu

1 kirmizi biber

1 klcuk kabak

6 mantar

1 cay kasigi kekik

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar (yulaf), yumurta, st ve siit Griinleri.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillari yikadiktan sonra iyice siiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Bol yesillikle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Karnabahari hazirlayin:

e Rondoda piring bUylkliginde ¢ekip kisa slire pisirin ve bezle suyunu iyice sikin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Tabani kurun:

e Karnabahar, yumurta, yulaf unu, kasarin yarisi ve baharati karistirip ince daire yayin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Tabani on pisirin:

e 200°C firinda kenarlari kizarana kadar 18-20 dakika pisirin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

4. Ustiini tamamlayin:

e Domates sosu, sebzeler ve kalan peyniri ekleyip 10 dakika daha pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Karnabaharin suyunu miimkiin oldugunca ¢ikarmak dilimlenebilir taban saglar.
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