>HAMUR ISLERI

¥Azza Rossini Pesaro

Toplam 72 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 13 dk 4 kisilik Zor ~620 kcal

Pesaro'nun mayonezli ve haslanm§ yumurtallerel pizzasi¢ltiabanla kremamsiist katmanDirlestirir.
Ylizde 63 hidrasyonlu hamur 48 saat soguk fermente edilir.

Malzemeler

Hamur igin

* 500 gr Pizza unu

* 315 ml Su

« 1.5 gr instant maya

10 grTuz

« 20 ml Zeytinyagl
Sos igin

* 180 gr Domates sosu

« 0.5 cay kas@Tuz
Uzeri igin

¢ 220 gr Mozzarella

« 3 adet Haslanm§ yumurta

« 4 yemek kasiMayonez
* 0.3 cay kasfiKarabiber

YapH¥1

1. Un, su, maya ve tuzu kar§tlrigeytinyaglylayjumusak hamur yogurun.

2. Hamuru buzdolablnda8 saat soguk fermente edin, zamanlaylcPdlsaat kontrol icin kurun.
3. Domates sosunu tuzla kargtlripumurtalarhaslaylmilimleyin.

4. Hamuru oda slcaljlndd saat bekletin ve tepsiye yayln.

5. F1rryD°C'ye 1slthamuru domates sosu ve mozzarella ile kaplayld 1-13 dakika pisirin.

6. Pizzay¥lrlndarikarindeslanm§ yumurta dilimleri, mayonez ve karabiberle tamamlayln.

PUF NOKTASI

Mayonezi flrindaonra s1kiniksek 1sldyyrimaz ve daha temiz gorindr.

SERVIS ONERISI

ince klylymiaydanoz ve sade yesil salatayla sunun.



Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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