PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ev Yapim Napoli Pizza

Geleneksel 24 saatlik hamur, San Marzano domatesi ve taze mozzarella ile otantik ev

yapimi Neapolitan pizza tarifi. Evde italyan mikemmelligi!

24h 10 Min 24h 10min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 5 bardak un « 1cay kasig karabiber
» Thbardak su « 2 bardak mozarella peyniri
« 1yemek kasigi tuz - 3 yemek kasigi parmesan peyniri
» Tyemek kasigi maya « 3 yemek kasigi zeytinyadi

» 300 g domates

1 bardak feslegen

« Tcay kasigi deniz tuzu

Yap111§1

Hamuru hazirla

Buyuk bir kapta 5 su bardagi un, 1su bardagi ilik su, Tyemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi aktif kuru maya ve 1
cay kasigi tuzu karistirin. Purtzlt bir hamur olusana kadar ellerinizle 2-3 dakika karistirin.

Hamuru hafifce unlanmis ylizeyde purtzstz ve elastik olana kadar 8-10 dakika yogurun. Top seklinde verip hafifce

yaglanmis bir kaba koyun.

Kabi streg filmle kapatin ve oda sicakliginda 20-24 saat boyunca hacmi ikiye katlanana ve ylzeyinde kabarciklar

olusana kadar mayalanmaya birakin.

Hamuru 4 esit parcaya (her biri yaklagik 300g) boltn ve her birini siki bir top haline getirin. Unlanmis ytzeye
yerlestirin, nemli bezle 6rttin ve hacmi ikiye katlanana ve hafifce sallandiginda fitrek olana kadar 4-6 saat

dinlendirin.

Pisirmeye hazirla

Pizza tasini veya ters gevrilmis firin tepsisini firinin alt rafina yerlestirin. Pisirmeden en az 45 dakika 6énce 260°C'ye
(500°F) 1sitin.
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Sosu hazirla

2 su bardagi konserve buttin domatesi elinizle ezin veya pargall olana kadar kisaca blendir edin. 1 cay kasigi tuz ile

baharatlayin ve bir kenara koyun. Pisirme gerekli degil.

Pizzayi sekillendir

Calisma yuzeyinizi bol miktarda unlayin ve bir hamur topunu tzerine aktarin. Merkezden baslayarak, kabuk igin 1

inglik kenar birakarak parmak uclarinizla disa dogru nazikce bastirin.

10-12 in¢lik bir daire elde edene kadar hamuru parmak eklemlerinizin Uzerine atip déndUrerek germeye devam

edin. Hamur 1s1§1 gérecek kadar ince ancak yirtilmamis olmalidir.

Birlestir ve pisir
Sekillendirilmis hamuru unlanmis pizza kUregdine veya ters ¢cevrilmis firin tepsisine aktarin. 3 yemek kasigi domates

sosunu kenarlari agik birakarak ytzeye esit sekilde yayin.

Hamuru agirlastirmamak icin istenen malzemeleri az miktarda ekleyin. Pizzayi isitilmis tasa kaydirin ve kabuk altin
kahverengi ve peynir kdptrene kadar 8-12 dakika pisirin.

Firndan cikarin ve 3 yemek kasigi zeytinyadi gezdirin. Dilimleyip servis etmeden dnce 2-3 dakika sogumaya birakin.
Kalan hamur toplari ile tekrarlayin.

Besin Degerleri

913 358 125¢ 28¢g 6g 8g 2,061mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Optimal lezzet gelisimi ve doku icin hamurun tam 20-24 saat fermente olmasini bekleyin. Bu uzun fermentasyon

sureci karakteristik eksimsi tadi ve havadar kabugu yaratir.

Sos icin yuksek kaliteli San Marzano domatesi kullanin ve onlari pisirmeyin - taze, parlak lezzet otantik Neapolitan

pizza i¢in esastir.

Fazla nemi ¢ikarmak ve pizza hamurunu islatmamak igin taze mozzarellay kullanmadan énce 30 dakika kagit haviu

ile kurulayin.

Firininizi maksimum sicaklikta (genellikle 260-290°C) icinde pizza tasi veya celik plaka ile birlikte pisirmeden en az

45 dakika énce isitin.

Ayni anda bir hamur topu ile galisin ve yapismayi énlemek icin hizlica sekillendirin. Calisma ytzeyinizde bol

miktarda un kullanin ancak asiri unlamaktan kaginin.



Sekillendirirken kenarlari (cornicione) bastirmayin - bu hava cepleri karakteristik kabarik, kavrulmus kabugu yaratir.
ince hamurun 1slanmasini veya agirlik altinda yirtilmasini dnlemek igin minimal malzeme ve sos kullanin.

Pizza kureginiz yoksa, pizza firina aktarmak i¢in un veya irmikle pudralanmis ters gevrilmis firin tepsisi kullanin.

petitegourmets.com



