
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

=� Pizza Tonno Cipolla
Toplam 1485 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Zor ~570 kcal

Pizza tonno cipolla, uzun fermente hamura domates sosu, ton bal1ğ1, k1rm1z1 soğan ve mozzarella koyan 
sade ama karakterli İtalyan pizzas1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Pizza unu

• 315 ml Soğuk su

• 1 gr İnstant maya

• 12 gr Tuz

• 15 ml Zeytinyağ1

Sos için

• 230 gr Domates sosu

Üzeri için

• 220 gr Süzülmüş ton bal1ğ1

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 220 gr Mozzarella

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Pizza unu, su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla 63 oran1nda hidrasyonlu hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin.

3. Hamuru buzdolab1nda 24 saat soğuk fermente edin.

4. Ton bal1ğ1n1 süzdürün, k1rm1z1 soğan1 çok ince dilimleyin.

5. F1r1n1 pizza taş1yla 270°C'ye 45 dakika 1s1t1n.

6. Hamuru aç1p domates sosu, mozzarella, ton bal1ğ1 ve soğanla kaplay1n.

7. Pizzay1 8 ila 10 dakika pişirin, maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ton bal1ğ1n1 iyice süzdürmek pizzan1n ortas1n1n 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI



Maydanoz, limon kabuğu ve kaparili yeşil salatayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/pizza-tonno-cipolla


