
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<< Pizza Fiori di Zucca
Toplam 1470 dk Haz1rl1k 1440 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Zor ~610 kcal

Pizza fiori di zucca, 64% hidrasyonlu soğuk fermente hamuru kabak çiçeği, ricotta, mozzarella ve ançue-

zle yazl1k bir beyaz pizzaya çevirir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Tip 00 un

• 320 ml Su

• 2 gr İnstant maya

• 12 gr Tuz

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 diş Sar1msak

Üzeri için

• 220 gr Mozzarella

• 140 gr Ricotta

• 12 adet Kabak çiçeği

• 6 adet Ançuez fileto

• 40 gr Parmesan

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzla 64% hidrasyonlu pizza hamuru yoğurun.

2. Hamuru 24 saat buzdolab1nda soğuk fermente edin.

3. Zeytinyağ1 ve ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1p beyaz sos taban1 haz1rlay1n.

4. Hamuru dört bezeye ay1r1p 45 dakika oda s1cakl1ğ1nda bekletin.

5. Kabak çiçeklerini nazikçe temizleyin, mozzarella ve ricottay1 haz1rlay1n.

6. Hamuru aç1p sar1msakl1 yağ1 sürün, mozzarella, ricotta, kabak çiçeği ve ançüezi yerleştirin.

7. Pizzalar1 260°C f1r1nda 8 ila 10 dakika pişirin.

8. Parmesanla tamamlay1p s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabak çiçeklerini fazla doldurmadan yerleştirmek f1r1nda narin dokular1n1 korur.



SERVIS  ÖNERISI

F1r1ndan sonra limon kabuğu rendesi ve fesleğenle dilimleyin.

Alerjenler

Gluten Süt Deniz ürünleri
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