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Mini Peynirli Pizza Pogaca
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PV murracs

Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

1 paket instant maya

1 yumurta

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi domates puresi
150 g rendelenmis kasar

1 kdcuk kapya biber

2 yemek kasigi dilimlenmis zeytin

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile sit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Sitd el yakmayacak ilikliga getirin ve mayanin son kullanma tarihini kontrol edin. Kapya biberi
klcUk dograyin, zeytini stiziin ve kasari rendeleyin. Firini mayalanmanin son on dakikasinda
190°C alt Ust ayarda i1sitin. Tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin.

Servis Onerisi:

Pogacalan ilik veya tamamen sogumus halde ayran ve salatalik dilimleriyle servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:

e llik stt, maya ve sekeri karistirip bes dakika bekletin, ardindan yumurta aki ve zeytinyagini
ekleyin.
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e Un ile tuzu kontrolll ekleyerek yumusak bir hamur yogurun ve Gzerini kapatip iki katina
yaklasana kadar dinlendirin.

2. Parcalan sekillendirin:

e Hamuru on iki esit bezeye ayirip yuvarlayin ve tepsiye aralikli dizin.
e Her bezenin ortasina parmak uclarinizla kic¢uk bir cukur acin, kenarlari tamamen
inceltmeyin.

3. Pizza ustunu ekleyin:

e Cukurlara az miktarda domates ptresi strlp biber, zeytin ve kasari paylastirin.
e Malzemeleri kenarlara tasirmayin, boylece peynir piserken tepsiye akmaz.

4. Pisirin ve dinlendirin:

e Kenarlara yumurta sarisi surlip pogacalar kizarana kadar sicak firinda pisirin.
e Firindan cikinca tel Gzerine alin ve i¢c dokunun oturmasi icin en az on dakika bekletin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pogacalarin alti ile Gstl birlikte renk almali, ortadaki hamur ¢ig ve yapiskan kalmamalidir. Peynir
eriyip hafifce kizarmali ancak kuruyup sertlesmemelidir. Hamur parmakla bastirildiginda
yumusakca geri donmeli ve agir un kokusu tasimamalidir. Firinlar farkli calisabilecegi icin son bes
dakikada renk kontroll yapin.

Saklama:

Tamamen soguyan pogacalari kapal kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Servisten énce
dasuk st firinda kisa sire isitin. Kapall tasima kabina sicak koymayin, olusan buhar hamurun
ylzeyini yumusatir.

>> Ipucu: Domates puresini ince siirmek pogacanin ortasinin islak kalmasini énlerken pizza
aromasinin belirgin olmasini saglar.
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