
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Å Pizza Pugliese Soğanl1
Toplam 1544 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 9 dk 4 kişilik Zor ~570 kcal Açl1k bar1 7/10

Pizza Pugliese, soğuk fermente hamuru domates sosu, ince soğan, zeytin ve mozzarella ile tamamlayan 
Güney İtalya tarz1 pizzad1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Ekmeklik un

• 325 ml Su

• 10 gr Tuz

• 1.5 gr İnstant maya

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 1 su bardağ1 Domates püresi

• 1 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru kekik

Üzeri için

• 2 adet Kuru soğan

• 0.5 su bardağ1 Siyah zeytin

• 180 gr Mozzarella peyniri

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Ekmeklik un, su, tuz, instant maya ve zeytinyağ1yla yüzde 65 hidrasyonlu hamur haz1rlay1n.

2. Hamuru kapat1p buzdolab1nda 24 saat soğuk fermente edin.

3. Domates püresi, ezilmiş sar1msak ve kuru kekiği kar1şt1r1p sosu haz1rlay1n.

4. Kuru soğanlar1 çok ince doğray1n, 1 tutam tuzla 5 dakika bekletip suyunu s1k1n.

5. F1r1n1 pizza taş1yla birlikte 270°C s1cakl1ğa 1s1t1n.

6. Hamuru aç1n, sosu sürün, mozzarella peyniri, soğan, siyah zeytin ve zeytinyağ1 ekleyin.

7. Pizzay1 8 ile 9 dakika pişirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 çok ince kesip hafif tuzlamak pizzan1n üzerinde yanmadan yumuşamas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Domatesli salata ve soğuk fesleğenli limonatayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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