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SEMOLINA UNU ILE PiZZA HAMURU

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 yemek kagidi un (30 gram)
2 tath kasig Dr. Oetker Aktif Maya (10 gram)
400 mlilk su

360 gun

80 g semolina unu

1,5 - 2 tatl kasidi tuz

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
Toparlamak igin:

0,5 su bardagi semolina unu
Acmak icin:

2 yemek kagsidi semolina unu

2 yemek kagsidi un, maya ve suyu derin bir kaba alip kasik ile topak kalmayacak sekilde iyice karigtirin. 20
dakika Ilik ortamda bekletin. 360 g un, 80 g semolina unu ve tuzu bir kaba alip karigtirin.

Sire sonunda zeytinyagi ve hazirladidiniz un karisimini mayali karisima ekleyin ve mikserin hamur karistirici
uclari ile purtizstiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 7-8 dakika karistirin. Hamurun Gzerini streg film veya
bir poset ile kapatip ilik ortamda 1 saat bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin gcaligtirin.

Alt-Ust pisirme: 220 °C

Turbo pisirme: 210 °C

Yarim su barda@ semolina unu tezgaha serpin. Mayalanan hamuru Gzerine alin ve spatula yardimi ile
kenarlardan ortaya dogru katlayarak toparlayin. 4 esit par¢aya bdlun ve her birini top haline getirin. Tezgaha az
miktarda semolina unu serperek her birini merdane ile yaklagik 20-24 cm ¢apinda agin. Yaglanmig veya pisirme
kagidi serilmig firin tepsisine alin.

Hamurlarin Uzerine sos surlin ve arzu ettiginiz malzemeleri siralayip pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika
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