>HAMUR ISLERI

zza Fiori di Zucca

Toplam 1470 dk Haz1r|1ki40 dk - Pigirme 10 dk 4 Kisilik Zor ~610 kcal

Pizza fiori di zucca, 64% hidrasyonlu soguk fermente hamuru kabak ¢icedi, ricotta, mozzarella ve ancue-
zle yazlllbir beyaz pizzaya cgevirir.

Malzemeler

Hamur igin
* 500 gr Tip 00 un
* 320 ml Su
* 2 gr instant maya

12 grTuz

Sos igin

* 2 yemek kas@iZeytinyagl

¢ 1 disg Sarlmsak
Uzeriicin

* 220 gr Mozzarella

¢ 140 gr Ricotta

» 12 adet Kabak ciceqi

6 adet Ancuez fileto

¢ 40 gr Parmesan

YapH¥1

1. Un, su, maya ve tuzla 64% hidrasyonlu pizza hamuru yogurun.

2. Hamuru 24 saat buzdolablndaogduk fermente edin.

3. Zeytinyagle ezilmis sarlmsgXkar§tlrheyaz sos tabanhazlrlayln.

4. Hamuru dort bezeye aylr4b dakika oda slcakjlndaekletin.

5. Kabak ciceklerini nazikge temizleyin, mozzarella ve ricottayhazlrlayln.

6. Hamuru a¢lparimsakyhdkirin, mozzarella, ricotta, kabak cicegi ve ancliezi yerlestirin.
7. Pizzalar260°C flrindiila 10 dakika pisirin.

8. Parmesanla tamamlaylslcalservis edin.

PUF NOKTASI

Kabak ciceklerini fazla doldurmadan yerlestirmek flrindearin dokularlrkbrur.



SERVIS ONERISI

Flrlndaonra limon kabugu rendesi ve feslegenle dilimleyin.

Alerjenler

Gluten St Deniz uridnleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/pizza-fiori-di-zucca



