
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<E Pizza Montanara
Toplam 1470 dk Haz1rl1k 1440 dk · Pişirme 10 dk 3 kişilik Zor ~690 kcal

Pizza montanara, 63% hidrasyonlu Napoli hamurunu önce k1zart1r, sonra domates, mozzarella ve fesleğ�
enle k1sa f1r1nlar.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Tip 00 un

• 315 ml Su

• 2 gr İnstant maya

• 12 gr Tuz

Sos için

• 1.3 su bardağ1 Domates püresi

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 diş Sar1msak

Üzeri için

• 240 gr Mozzarella

• 40 gr Parmesan

• 12 yaprak Fesleğen

• 1.5 litre S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzla 63% hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru 24 saat buzdolab1nda fermente edin.

3. Domates püresi, zeytinyağ1 ve sar1msağ1 8 dakika pişirip sos yap1n.

4. Hamuru üç bezeye ay1r1p 45 dakika bekletin.

5. Bezeleri diskler halinde aç1n.

6. Diskleri 180°C yağda 2 ila 3 dakika k1zart1n.

7. Üstüne sos ve mozzarella koyup 260°C f1r1nda 4 dakika pişirin.

8. Parmesan ve fesleğenle servis edin.

PÜF  NOKTASI

K1zarm1ş hamuru f1r1na vermeden önce fazla yağ1n1 almak taban1 hafifletir.



SERVIS  ÖNERISI

Üstüne parmesan ve taze fesleğen koyup s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/pizza-montanara


