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<U Pizza Fritta Napoletana
Toplam 1545 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Zor ~690 kcal

Pizza fritta napoletana, soğuk fermente hamuru ricotta, mozzarella ve domatesle doldurup k1zg1n yağda 
kabartarak haz1rlanan Napoli sokak klasiğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 315 ml Su

• 2 gr Kuru maya

• 12 gr Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Sos için

• 1 su bardağ1 Domates püresi

• 1 diş Sar1msak

• 6 yaprak Fesleğen

Üzeri için

• 250 gr Ricotta

• 200 gr Mozzarella

• 40 gr Parmesan

• 1.5 litre S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Un, su, kuru maya, tuz ve zeytinyağ1n1 yoğurup yüzde 63 hidrasyonlu yumuşak hamur haz1rlay1n.

2. Hamuru 24 saat buzdolab1nda soğuk fermente edin.

3. Domates püresi, ezilmiş sar1msak ve fesleğeni 8 dakika pişirip sos yap1n.

4. Hamuru 4 bezeye ay1r1p oda s1cakl1ğ1nda 2 saat bekletin.

5. Bezeleri aç1p ricotta, mozzarella ve parmesanla doldurun.

6. Kenarlar1 s1k1ca kapat1p yar1m ay şeklinde bast1r1n.

7. Yağ1 180°C'ye 1s1t1n ve pizzalar1 her yüzü 2 dakika k1zart1n.

8. Domates sosuyla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamur kenar1n1 2 tur bast1rmak k1zart1rken peynirin yağa akmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Domates sosu ve fesleğenle, kağ1da sar1lm1ş s1cak sokak yemeği gibi servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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