
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>f Pizza Salsiccia Friarielli
Toplam 1544 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 9 dk 4 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 8/10

Pizza salsiccia friarielli, soğuk fermente hamuru İtalyan sosis, ac1ms1 yeşillik ve mozzarella ile tamamlayan 
Napoli usulü güçlü bir pizzad1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 320 ml Su

• 10 gr Tuz

• 1.5 gr İnstant maya

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 2 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Üzeri için

• 220 gr İtalyan sosis

• 250 gr Friarielli veya brokoli rabesi

• 200 gr Mozzarella peyniri

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Pizza unu, su, tuz, instant maya ve zeytinyağ1n1 kar1şt1r1p yüzde 64 hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru kapal1 kapta 24 saat buzdolab1nda soğuk fermente edin.

3. Friarielliyi iri doğray1n, sar1msak ve zeytinyağ1yla 4 dakika soteleyin.

4. İtalyan sosisi küçük parçalar halinde haz1rlay1n.

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

6. Hamuru aç1n, mozzarella, sosis, friarielli ve pul biberi yerleştirin.

7. Pizzay1 8 ile 9 dakika kenarlar1 kabarana kadar pişirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Friarielliyi önceden k1sa sotelemek pizzan1n üstünde sulanmas1n1 engeller.



SERVIS  ÖNERISI

Limonlu roka ve sade zeytinle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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