
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ñ Pizza Ortolana
Toplam 1514 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Zor ~525 kcal Açl1k bar1 7/10

Pizza ortolana, 62 hidrasyonlu soğuk fermente hamuru domates sosu, mozzarella, patl1can, kabak ve 
biberle sebzeli İtalyan pizzas1na dönüştürür.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 310 ml Su

• 2 gr Instant maya

• 12 gr Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 1 su bardağ1 Domates sosu

• 1 diş Sar1msak

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella peyniri

• 1 adet Patl1can

• 1 adet Kabak

• 1 adet Kapya biber

• 0.3 demet Fesleğen

Yap1l1ş
1. Un, su, instant maya, tuz ve zeytinyağ1n1 yoğurup 62 hidrasyonlu hamur haz1rlay1n.

2. Hamuru iki bezeye ay1r1p buzdolab1nda 24 saat fermente edin.

3. Domates sosu ve ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1n.

4. Patl1can, kabak ve kapya biberi ince dilimleyip 4 dakika soteleyin.

5. Hamuru oda s1cakl1ğ1nda 60 dakika dinlendirip aç1n.

6. Hamura sos, mozzarella peyniri ve sotelenmiş sebzeleri ekleyin.

7. 260°C f1r1nda 8 ila 10 dakika pişirip fesleğenle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sebzeleri pizzadan önce k1sa sotelemek taban1n hamurlaşmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

F1r1ndan sonra fesleğen ve limonlu roka salatas1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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