
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<U Sicilian Pan Pizza
Toplam 1505 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 7/10

Sicilian pan pizza, yüzde 65 hidrasyonlu kal1n hamuru yağl1 tepside fermente edip domates sosu, moz-

zarella ve pepperoniyle kare dilimlenen tok bir pizza yapar.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Ekmeklik un

• 325 ml Su

• 3 gr İnstant maya

• 14 gr Tuz

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 400 gr Konserve domates

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru kekik

• 1 çay kaş1ğ1 Toz şeker

Üzeri için

• 350 gr Mozzarella

• 180 gr Dana pepperoni

• 60 gr Pecorino veya parmesan

Yap1l1ş
1. Un, su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla yüzde 65 hidrasyonlu yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 24 saat buzdolab1nda soğuk fermente edin.

3. Hamuru yağl1 tepsiye al1p oda s1cakl1ğ1nda 90 dakika kabart1n.

4. Domates, sar1msak, kekik, şeker ve tuzu 12 dakika sos k1vam1na pişirin.

5. Hamuru parmak uçlar1yla tepsiye yay1n.

6. Mozzarella, pepperoni, domates sosu ve peyniri üstüne yerleştirin.

7. Pizzay1 250 ila 280°C aral1ğ1nda 20 ila 25 dakika pişirin.

8. Tepsiden ç1kar1p kare dilimleyin ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru yağl1 tepside parmak uçlar1yla yaymak tabanda ç1t1r, içte süngerimsi doku verir.



SERVIS  ÖNERISI

Kare dilimleyip rokal1 limonlu salatayla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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