%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PIZZzA HAMURU

2,5 bardak un
1,5 corba kasigi toz maya

Un, elenerek diz bir ylzeye dokilir» Unun ortasi gukurlastirilarak toz haline getirilmis toz maya doékulir. Bir
kasik tuz da Ilik suda eritilerek, yavas yavas hamura yedirilir ve hamur yogrulur. Hamura katilacak ilik su
yaklasik bir bardak olmalidir. Suyun miktari hamurun kivamina gére ayarlanir. Hamur ellere yapisacak kadar
yumusak olmalidir. Kivamina gelen hamur, hamur tahtasina konarak yogrulmaya devam edilir. Yogurmaya
hamur ele yapismayacak hale gelinceye kadar devam edilir. Sonra hamur top haline getirilir ve una bulanmis bir
bicakla tzerine derince bir ¢carpi isareti konulur. Mayalanmasi icin i¢i una bulanmig toprak tencereye konur ve
ustl 1slak bir bezle kapatilarak ilik bir yerde iki saat mayalanmaya birakilir. Mayalanmanin ¢gabuk olmasi
istenirse; hamur daha sicak bir yere birakilir. Hamur kabarip iki misli olunca, yogurma yerine un serpip yeniden
yogurmaya baslanir. Bu islem hamur eski blyUkIigind alana kadar devam eder. Bdylece pizza hamuru
hazirlanmig olur.

ML® Pizza icin tiklayin
ML® Jet Pizza icin tiklayin

Fotograf "zahidem" tarafindan génderildi. 17.05.2018
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