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PiZZzA HAMURU

3 Bardak un
2 Corba kagi§i maya

Unu diz bir yere eledikten sonra ortasini gukurlagtirarak buraya toz haline getirdiginiz mayay! dékan. Bir kasik
tuzu da ilik suyun icinde eritip bunu da yavas yavas hamura yedirerek dékin ve sonra da hamuru yogurun.
Hamura katacaginiz ilik su yaklasik olarak bir bardak olmalidir. Suyun miktarini hamurun kivamina gére
ayarlamaniz gerekir ve hamur ele yapisacak kadar yumusak olmalidir. Sonra kivamina gelen hamuru hamur
tahtasina koyarak yogurmaya devam edin ve hamur ele yapismayacak hale gelinceye kadar yogurun. Sonra top
haline getirdiginiz hamurun tzerine una bulanmis bigakla Gzerine derince bir ¢arpi isareti koyup mayalanmasi
icin ici una bulanmig toprak tencereye koyun ve Uze-riin 1slak bir bezle kapatarak ilik bir yerde iki saat birakin.
Hamur iki misli kabarinca un serpip yeniden yogurmaya baslayin ve yogurmayi eski blyUkligind alana kadar
sUrddrun.

ML® Domatesli Pizza (gérsel)

Fotograf "ayaktakimi" tarafindan génderildi. 26.02.2020
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