
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Z Pizza Rossini Pesaro
Toplam 72 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 13 dk 4 kişilik Zor ~620 kcal

Pesaro'nun mayonezli ve haşlanm1ş yumurtal1 yerel pizzas1, ç1t1r tabanla kremams1 üst katman1 birleştirir. 
Yüzde 63 hidrasyonlu hamur 48 saat soğuk fermente edilir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 315 ml Su

• 1.5 gr İnstant maya

• 10 gr Tuz

• 20 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 180 gr Domates sosu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella

• 3 adet Haşlanm1ş yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzu kar1şt1r1p zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru buzdolab1nda 48 saat soğuk fermente edin, zamanlay1c1y1 24 saat kontrol için kurun.

3. Domates sosunu tuzla kar1şt1r1n, yumurtalar1 haşlay1p dilimleyin.

4. Hamuru oda s1cakl1ğ1nda 1 saat bekletin ve tepsiye yay1n.

5. F1r1n1 270°C'ye 1s1t1n, hamuru domates sosu ve mozzarella ile kaplay1p 11-13 dakika pişirin.

6. Pizzay1 f1r1ndan ç1kar1nca haşlanm1ş yumurta dilimleri, mayonez ve karabiberle tamamlay1n.

PÜF  NOKTASI

Mayonezi f1r1ndan sonra s1k1n, yüksek 1s1da ayr1şmaz ve daha temiz görünür.

SERVIS  ÖNERISI

İnce k1y1lm1ş maydanoz ve sade yeşil salatayla sunun.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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