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<U Ricottal1 Pizza Bianca
Toplam 1524 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 9 dk 4 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 7/10

Ricottal1 pizza bianca, domates sosu kullanmadan sar1msakl1 ricotta, mozzarella ve zeytinyağ1yla beyaz, 
kremams1 ve dengeli bir pizza verir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 315 ml Su

• 2 gr Instant maya

• 10 gr Tuz

• 25 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 250 gr Ricotta

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella peyniri

• 40 gr Parmesan peyniri

• 1 demet Roka

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzu kar1şt1r1p 7 dakika yoğurun.

2. Hamuru zeytinyağ1yla kaplay1p buzdolab1nda 24 saat soğuk fermente edin.

3. Hamuru oda s1cakl1ğ1nda 90 dakika bekletip aç1labilir hale getirin.

4. Ricotta, ezilmiş sar1msak, limon kabuğu ve az tuzu kar1şt1r1n.

5. Hamuru aç1p ricotta kar1ş1m1n1 ince yay1n.

6. Mozzarella ve parmesan ekleyin.

7. Pizzay1 270°C f1r1nda 8-9 dakika pişirin, roka ile servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ricottay1 az limon kabuğuyla açmak beyaz pizzan1n ağ1rlaşmas1n1 engeller.



SERVIS  ÖNERISI

F1r1ndan ç1k1nca roka ve limonlu zeytinyağ1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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