
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>T Pizza Patate Rosmarino
Toplam 1512 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Zor ~555 kcal

Pizza patate rosmarino, soğuk fermente hamuru ince patates, mozzarella, zeytinyağ1 ve biberiyeyle sade 
ama aromatik bir beyaz pizzaya dönüştürür.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 315 ml Soğuk su

• 1.5 gr İnstant maya

• 12 gr Tuz

• 25 ml Zeytinyağ1

Üzeri için

• 450 gr Patates

• 220 gr Mozzarella

• 2 dal Biberiye

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Pizza unu, soğuk su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla yüzde 63 hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru buzdolab1nda 24 saat soğuk fermente edin.

3. Patatesleri çok ince halka doğray1p soğuk suda 10 dakika bekletin ve kurulay1n.

4. Sar1msağ1 ezin, zeytinyağ1 ve karabiberle kar1şt1r1n.

5. F1r1n1 taş veya çelikle 260°C s1cakl1ğa 45 dakika 1s1t1n.

6. Hamuru aç1p mozzarella, patates dilimleri, sar1msakl1 yağ ve biberiyeyi yerleştirin.

7. Pizzay1 10 ila 12 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Patates dilimlerini çok ince kesmek k1sa f1r1n süresinde içlerinin yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1ndan ç1k1nca roka, limon ve birkaç damla zeytinyağ1yla servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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