>HAMUR ISLERI

Rizza Fritta Napoletana

Toplam 1545 dk Haz1rl46 dk - Pisirme 12 dk 4 kisilik Zor ~690 kcal

Pizza fritta napoletana, soguk fermente hamuru ricotta, mozzarella ve domatesle doldurup k1lzgyagda
kabartarak hazlrlanarNapoli sokak klasigidir.

Malzemeler

Hamur igin
* 500 grUn
* 315 ml Su
e 2 gr Kuru maya
12 grTuz
« 1 yemek kas@iZeytinyagl
Sos igin
« 1 su bardagDomates puresi
1 dig Sarlmsak
6 yaprak Feslegen
Uzeri igin
* 250 gr Ricotta
« 200 gr Mozzarella

¢ 40 gr Parmesan
1.5 litre S1yAJ

YapH¥1

1. Un, su, kuru maya, tuz ve zeytinyaglrybgurup yizde 63 hidrasyonlu yumusak hamur hazlrlayln.
2. Hamuru 24 saat buzdolablndaoguk fermente edin.

3. Domates puresi, ezilmis sarlmsakre feslegeni 8 dakika pisirip sos yap1n.

4. Hamuru 4 bezeye aylrima slcakjlnd& saat bekletin.

5. Bezeleri aglpicotta, mozzarella ve parmesanla doldurun.

6. Kenarlarslkldapatlpyarlnay seklinde bastlrln.

7. Yag1l80°C'ye 1sltbpizzalarher ylizi 2 dakika klzartln.

8. Domates sosuyla slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Hamur kenarlrltur bastlrmalklzartlrkeaeynirin yaga akmaslriler.



SERVIS ONERISI

Domates sosu ve feslegenle, kagldasarllrgklcalsokak yemedi gibi servis edin.

Alerjenler

Gluten Sut

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/pizza-fritta-napoletana



