
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>l Pizza Scarola
Toplam 82 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 22 dk 6 kişilik Zor ~470 kcal

Napoli geleneğinden gelen escarole dolgulu kapal1 pizza, zeytin ve kapariyle tuzlu, aromatik bir iç harç 
taş1r. Hamur yüzde 63 hidrasyonla 48 saat soğuk fermente edilir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 315 ml Su

• 1.5 gr İnstant maya

• 11 gr Tuz

• 25 ml Zeytinyağ1

İç harç için

• 500 gr Escarole veya k1v1rc1k marul

• 80 gr Siyah zeytin

• 2 yemek kaş1ğ1 Kapari

• 2 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzu kar1şt1r1n, zeytinyağ1n1 ekleyip elastik hamur yoğurun.

2. Hamuru kapal1 kapta buzdolab1nda 48 saat soğuk fermente edin, zamanlay1c1y1 24 saat kontrol için kurun.

3. Escarole yapraklar1n1 doğray1n, zeytinyağ1nda sar1msakla 5 dakika soteleyin.

4. Zeytin, kapari ve pul biberi ekleyip harc1n suyunu çektirin, tamamen soğutun.

5. Hamuru iki parçaya ay1r1n, ilk parçay1 tepsiye yay1n ve iç harc1 yerleştirin.

6. İkinci hamurla kapat1n, kenarlar1 s1k1şt1r1n ve 270°C f1r1nda 20-22 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Yeşilliği hamura koymadan önce suyunu tamamen çektirin, taban hamurlaşmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k dilimleyip yan1nda domatesli basit salatayla sunun.



Alerjenler

Gluten
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