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PIZZA YAPIMINDA DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Hamur ilk yogurmadan sonra kabarmasi beklemeden kullanilabilir. Hamurda kullanilan yag miktarini
artirmamaya dikkat edilmelidir. Hamurun kivaminin kulak memesi yumusakliginda olmasini saglamak igin
gerekirse su miktari artirilir ya da azaltilabilir. Hamura su eklerken yavas eklenmelidir. Hazirlanacak pizzanin
Ozelligine godre cesitli otlar, baharatlar, kurutulmus sogan/sarimsak tozu eklenebilir.

Pizza hamuru hazirlandiktan sonra birkag saatten birkag gline kadar buz dolabi isisinda bekletilebilir.
Dondurucu da daha uzun stire bekletilebilir. Gkinci yogurmadan sonra buzdolabinda en az 40 dakika bekleterek
hamuru sogutmak, iyi bir pizza elde etmemizi saglar. Gnce ve gevrek bir pizza hamuru i¢in hem taze hem de
sogutulmus hamur kullanilabilir. Gnce gevrek pizza hamuru igin buzdolabinda sogutulmus hamur kullanmayiniz.
Kalin ve yumusak bir hamur icinse hem taze hem de buzdolabinda bekletilmis (sogutulmus) hamur kullanilabilir.
Profesyonel hamur mikserlerinde dakika ve saniyelerle karigtirilan sureler ¢ok fazla 6nemlidir, gereginden fazla
karistirmak pizza hamurunun bozulmasina sebep olur. Ama elde hamur yogururken fazla yogurmak ve hamuru
bozmak tehlikesi asla yoktur, tam aksine daha da iyidir. EGer hamur daha sonra pizza yapmak igin
hazirlaniyorsa, yogurma ve dinlendirme asamasindan sonra elle hamurun gazini ¢ikartilarak dizlenir. Yagl
blylk kaba koyularak saatlerce hatta bir gece buzdolabinda bekletilir ya da dondurulur. Ama ¢alismaya
baslamadan dnce hamurun oda isisina gelmesi saglanir. Pizzayl yapmaya baslarken tezgahla birlikte ellerinde
unlanmasina dikkat edilmelidir. Tek par¢a olarak uzatmadan, esnetmeden hamur kaptan alinarak tezgaha
koyulur. Pizza yaparken hamurun islak olmasi kuru olmasindan ¢ok daha makbuldir. Pizzanizin en altina sizma
zeytinyag fircayla sirilerek veya puskurtildikten sonra tst malzemelerini koyulur. Bu asamada dinlendirme
yapilacaksa oda isisinda bozulmayacak malzemeleri koymak gerekir ya da en son koyulmalidir. Bu asamada 30
dakika bekletme yapilabilir. Gok ince pizzalar ikinci ve son defa mayalanmasi igin son 30-40 dakika odada
bekletmeden de pisirilebilir, deneyerek aradaki farki gérdikten sonra tercihinizi yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:97136 » adi:Pizza Yapiminda Dikkat Edilecek Noktalar « génderen:AyGodlgesi « indirme tarihi:07.05.2025 - 04:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pizza-yapiminda-dikkat-edilecek-noktalar-vt71141
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/pizza-yapiminda-dikkat-edilecek-noktalar-97136.jpg
http://www.tcpdf.org

