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<o İncirli Prosciutto Pizza
Toplam 1527 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Zor ~590 kcal

İncirli prosciutto pizza, soğuk fermente ince hamuru taze incir, prosciutto, gorgonzola ve rokan1n tatl1 tuzlu 
dengesiyle tamamlar.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 310 ml Su

• 2 gr Kuru maya

• 12 gr Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 diş Sar1msak

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella

• 90 gr Gorgonzola

• 5 adet Taze incir

• 120 gr Prosciutto

• 2 avuç Roka

• 1 yemek kaş1ğ1 Balzamik sirke

Yap1l1ş
1. Un, su, kuru maya, tuz ve zeytinyağ1yla yüzde 62 hidrasyonlu pizza hamuru yoğurun.

2. Hamuru 24 saat buzdolab1nda soğuk fermente edin.

3. Zeytinyağ1 ve ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1p beyaz sos taban1 haz1rlay1n.

4. Hamuru 4 bezeye ay1r1p 2 saat oda s1cakl1ğ1nda bekletin.

5. F1r1n1 taş veya tepsiyle 270°C'ye 1s1t1n.

6. Hamuru aç1p sar1msakl1 yağ, mozzarella, gorgonzola ve incirle kaplay1n.

7. Pizzalar1 8-10 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

8. Prosciutto, roka ve balzamik sirkeyle f1r1ndan sonra tamamlay1n.

PÜF  NOKTASI



Prosciuttoyu f1r1ndan sonra eklemek etin ipeksi dokusunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine birkaç damla balzamik sirke ve taze roka koyarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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