Pratik Kahvalt1 Pizzasi

Malzemeler (6-8 kisilik):

Hamur icin:

2 yemek kasi81 (70 gr) eritilmis Teremyag Gurme Kaymakl
3 adet yumurta

1 su bardagi (200 ml) stit

1,5 su bardag1 (180 gr) un

1 paket kabartma tozu

Sosu icin:

1 tath kasig1 domates salcasi

1 tath kasig1 biber sal¢asi

1/2 ¢ay kasig1 kimyon

1/2 gay kasig1 karabiber

1/2 cay kasig1 kekik

Uzeri icin:

1 su bardagi (100 gr) kasar peyniri
istege gore sucuk, salam, sosis

1 adet orta boy domates

1 yesilbiber

1 tath kasig1 kekik

Kalib1 yaglamak icin:
1 tath kasig1 (15 gr) Teremyag Gurme Kaymakh

Hazirlanisi:
Hamur icin gerekli tiim malzemeleri bir kapta mikserle cirpip 10 dk kadar bekletiyoruz.

Daha sonra 26cm’lik kalibimizi Teremyag Gurme Kaymakli’'miz ile yaglayip icine koyu
bir kek kivaminda olan hamurumuzu dékiiyoruz. Sosumuz icin gerekli tiim malzemeleri
karistirip dikkatlice hamurumuzun iizerine yayiyoruz. Onun tlizerine rendelenmis kasar
peynirimizi daha sonra da kalan malzemeleri diziyoruz.

En son tizerine kekigimizi serpip 200 derece 6nceden 1sitilmis firinda 15 dk kadar
pisiriyoruz.

Pif Noktasi:
Sosumuzu hamurumuzun lizerine yayarken zorlanirsak sosu biraz daha sulu hale
getirelim ve hamurla karismamasina dikkat edelim.



