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=� Pizza Tonno e Cipolla
Toplam 1512 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 7/10

Pizza tonno e cipolla, domates soslu soğuk fermente hamurun üstünde ton bal1ğ1, k1rm1z1 soğan ve moz-

zarella taş1yan klasik İtalyan pizzas1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Ekmeklik un

• 315 ml Su

• 1 gr İnstant maya

• 10 gr Tuz

• 15 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 220 gr Ezilmiş domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella

• 180 gr Süzülmüş ton bal1ğ1

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik

Yap1l1ş
1. Un, su, maya, tuz ve zeytinyağ1n1 kar1şt1r1p 63 hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru kapat1p 24 saat buzdolab1nda fermente edin.

3. Hamuru oda s1cakl1ğ1nda 1 saat gevşetin.

4. F1r1n1 pizza taş1yla 270°C 1s1t1n.

5. Ezilmiş domates, zeytinyağ1 ve tuzu kar1şt1r1p sosu haz1rlay1n.

6. Hamuru aç1n, sosu sürün; mozzarella, ton bal1ğ1, ince k1rm1z1 soğan ve kekiği ekleyin.

7. Pizzay1 10-12 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Ton bal1ğ1n1 iyi süzmek pizzan1n yüzeyinde fazla yağ birikmesini önler.



SERVIS  ÖNERISI

Limonlu yeşil salata ve soğuk ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Deniz ürünleri
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