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Avokadolu Pizza

Nohutlu ve mozzarellali taze avokadolu pizza. 40 dakikada hazir saglikli vejeteryan

tarifi. Besleyici bir aksam yemegi secenedi icin mikemmel.

10 min 30 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

- Tavokado « 1cay kasig karabiber

» 1bardak haslanmis nohut « 1cay kasigi tuz

» 4 dis sarimsak « 1yemek kasigi zeytinyagi

« Tcay kasigi kuru kekik 1 bardak mozarella peyniri

Yap111§1

o Firini hazirlayin

Firninizi 230°C'ye (450°F) 1sitin ve igine pizza tasi veya firin tepsisi koyarak isinmaya birakin.



Nohutlari baharatlayin
4 dis sarimsagi ince dograyin ve bir kapta 1su bardagdi nohut, 1yemek kasigi zeytinyadi, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasig
karabiber ve 1 cay kasigi tercih ettiginiz baharatlarla karistirin.

Buyuk bir tavayi orta ateste i1sitin ve baharatli nohut karisimini ekleyin. 3-4 dakikada bir karistirarak 12-15 dakika,

nohutlar altin renginde ve digi hafif cifir oluncaya kadar pisirin.

Pizza tabanini hazirlayin

Unlanmis bir ylizeyde pizza hamurunuzu 12 in¢ capinda, yaklasik % in¢ kalinliginda yuvarlak acin. Kolay tasima icin
dikkatli bir sekilde parsémen kagidina aktarin.

Pizzay birlestirin
Hamurlu parsémen kagidini sicak pizza tasi veya firin tepsisinin Gzerine kaydirin. Pismis nohutlari kenar icin 1ing
bosluk birakarak ytzeye esit sekilde yayin.

1 su bardagi rendelenmis mozzarella peynirini nohutlarin Uzerine esit sekilde serpin.

1 buyuk olgun avokadoyu % in¢ kalinhiginda dilimleyin ve dilimleri pizza ytzeyine esit sekilde dizin.

Pizzay pisirin

Kenarlar altin renginde ve peynir tamamen erimis ve kdpurtncaya kadar 10-12 dakika pisirin.

Firndan cikarin ve oturmasi igin 2-3 dakika sogumaya birakin. 8 dilim halinde kesin ve sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

273 108 288 148 8g 38 s12mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Hafif baskiya yumusakca karsilik veren olgun ama sert avokado segin. Fazla olgun avokadolar pisirme sirasinda

hamurumsu hale gelir, az olgunlar ise bu pizzayi ¢zel kilan kremali dokudan yoksun kalir.

Uzerine malzeme koymadan énce pizza tabanini 5 dakika énceden pisirin, béylece tzerindeki malzemelerin

neminden islak olmayan citir bir taban elde edin.

Nohutlari bol baharatlayin ve altin rengi ve hafif ¢itir oluncaya kadar pisirin. Bu doku kontrasti saglar ve nohutlarin

pizza Uzerinde hamurumsu hale gelmesini 6nler.

Avokadolari montajdan hemen énce dilimleyin ve tek katman halinde dizin. Ust tste gelen dilimler pisirme ve doku

sorunlarina yol acabilir.



Daha ¢itir pizza tabani elde etmek icin pizza tasl kullanin ya da ters gevrilmis firin tepsisini pisirmeden 6nce firinda

30 dakika dnceden isitin.
Pizzanin Gzerine fazla malzeme koymayin. Olctilti olmak esit pismeyi saglar ve tabanin islak olmasini énler.
Tum lezzetleri vurgulamak icin pisirdikten sonra kaliteli zeytinyadi ve bir tutam deniz tuzu ile tfamamlayin.

Peynirin ofurmasi ve tzerindeki malzemelerin kaymasini dnlemek icin pizzayi kesmeden énce 2-3 dakika sogumaya
birakin.

petitegourmets.com



