>HAMUR ISLERI

SQicilian Pan Pizza

Toplam 1505 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 25 dk 8 kisilik Zor ~610 kcal Aclllbar17/10

Sicilian pan pizza, ylizde 65 hidrasyonlu kallramuru yagltepside fermente edip domates sosu, moz-
zarella ve pepperoniyle kare dilimlenen tok bir pizza yapar.

Malzemeler

Hamur igin

* 500 gr Ekmeklik un

* 325 ml Su

* 3 gr instant maya

*14 gr Tuz

* 4 yemek kasiZeytinyagl
Sos igin

* 400 gr Konserve domates

« 3 dig Sarlmsak

« 1 tatlkas@ Kuru kekik

1 cay kas@iTToz seker
Uzeriigin

« 350 gr Mozzarella

180 gr Dana pepperoni

* 60 gr Pecorino veya parmesan

YapH¥1

1. Un, su, maya, tuz ve zeytinyaglylgtizde 65 hidrasyonlu yumusak hamur yogurun.
2. Hamuru 24 saat buzdolablndaoguk fermente edin.

3. Hamuru yagltepsiye allpda slcald1nd®0 dakika kabartln.

4. Domates, sarlmsakkekik, seker ve tuzu 12 dakika sos klvamlnmasirin.

5. Hamuru parmak uclarlyldaepsiye yayln.

6. Mozzarella, pepperoni, domates sosu ve peyniri Ustline yerlestirin.

7. PizzayP50 ila 280°C aral§ilnd&0 ila 25 dakika pisirin.

8. Tepsiden ¢lkarkare dilimleyin ve slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Hamuru yagltepside parmak uclarlylgyaymak tabanda ¢ltigte stingerimsi doku verir.



SERVIS ONERISI

Kare dilimleyip rokallimonlu salatayla s1calservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut
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