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PiZZzA HAMURU

Un+tuzu +varsa baharat ve otlari derin bir kap icinde karigtirarak+zeytinyagi eklenir. Ortasi cukurlagtiridiktan
sonra mayal suyu doékulur. Etraftan az un ekleyerek hamur yapilir. Ustl 6rtllerek ve 5-10 dakika bekletilir. Daha
sonra iginde bulundugu kaptan az unlanmis tezgaha alinir gevirerek yogrulur. El altinda katlayip déndrdilir. Gok
¢ok yapigkansa az un eklenir (fazla un eklenmesi makbul degildir, hamuru bozar). Cok az un eklendiginde
hamurun artik ele yapismadidi ama hala islakg¢a, yumusak giizel bir hamur oldugu gérulir. Eger hamur gok sert
olursa ya da hamur ¢ok kuruysa eller islatilarak 5-10 dakika yogrulur. Hamurun diizgun, purtizsiz, 1slakca ve
elastiki oldugu gorulecektir. Bu agamadan sonra hamur yuvarlatilarak igi sivi yagla bolca yaglanmig kaba
koyulur ve gevirerek her tarafinin yaglanmasi saglanir. Naylonla veya strech plastikle Ustl ortllerek iki misli
buylyecegi i¢in derin ve blyUk bir kaba koyulur. 1 saat veya hamur 2 misli olana kadar onu ilik¢a ve esintisiz bir
kdsede ortull olarak bekletilir ve mayalanmasi saglanir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 16.08.2023
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