>HAMUR ISLERI

Fizza Scarola

Toplam 82 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 22 dk 6 kisilik Zor ~470 kcal

Napoli geleneginden gelen escarole dolgulu kapallizza, zeytin ve kapariyle tuzlu, aromatik bir i¢ harg
taslrHamur ylzde 63 hidrasyonla 48 saat soguk fermente edilir.

Malzemeler

Hamur igin
* 500 gr Pizza unu
* 315 ml Su
« 1.5 gr instant maya
*11 grTuz
* 25 ml Zeytinyagl
ic harg icin
* 500 gr Escarole veya k1lvlrecdérul
« 80 gr Siyah zeytin
» 2 yemek kasfiKapari
* 2 dis Sarlmsak
» 3 yemek kasfiZeytinyagl
0.5 cay kas@Pul biber

Yap¥1

1. Un, su, maya ve tuzu kar§tlrimeytinyaglrekleyip elastik hamur yodurun.

2. Hamuru kapalkapta buzdolab1ndal8 saat soguk fermente edin, zamanlaylcRdlsaat kontrol igin kurun.
3. Escarole yapraklarlmbgraylnzeytinyaglndaarimsakld dakika soteleyin.

4. Zeytin, kapari ve pul biberi ekleyip harclrsuyunu ¢ektirin, tamamen sogutun.

5. Hamuru iki parcaya aylrlitk parcaylepsiye yaylive i¢c harclerlestirin.

6. ikinci hamurla kapatlnkenarlars1&tilrie 270°C firind®-22 dakika pisirin.

PUF NOKTASI

Yesilligi hamura koymadan 6nce suyunu tamamen c¢ektirin, taban hamurlasmaz.

SERVIS ONERISI

lI1dilimleyip yanlndalomatesli basit salatayla sunun.



Alerjenler

Gluten
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