>HAMUR ISLERI

rosciutto RokalPizza

Toplam 1570 dk Haz1rIB0 dk - Pisirme 10 dk 4 kisilik Zor ~560 kcal Aclllbar17/10

Prosciutto rokalbizza, flrlndaikamlomatesli mozzarella tabanliice prosciutto, roka ve parmesanla taze
bitirir.

Malzemeler

Hamur igin
* 500 gr Ekmeklik un
* 320 ml Su
2 gr Instant maya

12 grTuz
Sos igin

¢ 1 su bardagDomates sosu
Uzeriicin

* 250 gr Mozzarella

* 100 gr Prosciutto

2 su bardag Roka

¢ 35 gr Parmesan

¢ 1 yemek kas@dlimon suyu
* 1 yemek kasfiZeytinyagl

YapH¥1

1. Un, su, maya ve tuzu 64 ytzde hidrasyonlu hamur olacak sekilde yogurun.
2. Hamuru 24 saat soguk fermente edin.

3. Rokaylimon suyu ve zeytinyadlyldafifce harmanlayln.

4. Flrlaslr260°C'de 45 dakika 1s1tln.

5. Hamuru aglmlomates sosu ve mozzarella ekleyin.

6. PizzayP60°C flrinda10 dakika pisirin.

7. Flrlndayikarpizzaya prosciutto, roka ve parmesan ekleyip hemen servis edin.

PUF NOKTASI

Prosciutto ve rokay¥1lrkonrasEklemek dokuyu diri, aromayZlaze tutar.



SERVIS ONERISI

Limonlu roka ve az balsamikle slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten St

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/prosciutto-rokali-pizza



