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ITALYAN

Margarita Pizza

Taze mozzarella, feslegen ve ev yapimi domates sosuyla otantik ev yapimi Margherita

pizza tarifi. Kolay adim adim talimatlar dahil.

10 min 20 min 30 min 6 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 6 yemek kasigi zeytinyagi « 500 g mozarella peyniri
» 2 bardak domates « O karabiber

« 3 dis sarimsak « O seker

+ Tsogan « Otuz

« 2 yemek kasigi kuru kekik « O parmesan peyniri

» 2 dal feslegen

Yap111§1

o Pizza Sosunu Hazirlayin
Orta boy tencerede 2 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste parlayana kadar, yaklasik 1-2 dakika isitin.



3 dis dévulmus sarimsak ekleyin ve esmerlesmeden kokulu olana kadar, yaklasik 30 saniye pisirin.

2 su bardagi ezilmis domates ve 2 dal taze kekik ekleyin, ardindan sos koyulasana ve yaklasik Ugte bir azalana kadar
10-12 dakika kaynatin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin, ardindan atesten alin ve pizza hazirlarken tamamen sogumaya birakin.

Pisirmeye Hazirhk

Firni 260°C'ye (500°F) édnceden isitin ve pizza tasini veya blyUk firin tepsisini orta rafa yerlestirip en az 30 dakika

iIsinmaya birakin.

Temiz calisma yuzeyini hafifce unlayin ve pizza hamurunu merkezden disa dogru 12 inclik daire halinde gerin, kabuk

icin kenarlari biraz daha kalin birakin.

Gerilmis hamuru parsémen kagidi parcasina veya unlanmis pizza ktregine aktarin.

Pizzayi Birlestirin

Sogumus domates sosunu kasik arkasini kullanarak hamurun Gzerine esit sekilde yayin, kenarlar etrafinda 2cm
bosluk birakin.

500g taze mozzarellay lokma buyukluginde parcalara ayirin ve sosun Uzerine esit sekilde dagitin.

Kalan 4 yemek kasigi zeytinyagini peynirin Uzerine gezdirin ve hafifce tuz ve karabiberle baharatlayin.

©00

Pisirin ve Servis Yapin

Pizzayr 6nceden isitilmis tas veya firin tepsisine kaydirin ve kabuk alfin sarisi olup peynir acik kahverengi lekelerle

képurene kadar 10-12 dakika pisirin.

e Firndan ¢ikarin ve hemen taze feslegen yapraklarini sicak pizzanin tzerine serpin, ardindan dilimleyip servis

yapmadan 6nce 2-3 dakika sogumaya birakin.

Besin Degerleri

285 128 358 g 38 48 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Crtir bir alt kabuk elde etmek i¢in pizza hamurunu Uzerine malzemeleri eklemeden 6nce 3-4 dakika 6nceden
pisirin.

Sosu yayarken az kullanin - ¢ok fazla sos pizzayr nemlendirir ve diger lezzetleri bastirir.



Mozzarellayi bigakla kesmek yerine elinizle parcalayin, boéylece daha iyi eriyen ve doku elde edersiniz.

Taze feslegen yapraklarini pisirdikten sonra ekleyin, dncesinde degil, bdylece canli renklerini korur ve yanmasini

onlersiniz.

Hamuru sekillendirmeden 6nce oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin, boylece germeyi kolaylastirin.
Bitmis pizzanin Gzerine kaliteli zeytinyagindan az miktarda gezdirin, lezzeti artirir.

Pizza kuregini un veya misir unu ile pudralayarak pizzayi firina kolayca aktarin.

Ust malzemelerin kaymasini 6nlemek igin pizzayr dilimlemeden énce 2-3 dakika sogumaya birakin.

petitegourmets.com



