PETITE GOURMETS
ITALYAN

Pizza Hamuru

MUkemmel ev yapimi pizza hamuru tarifi. Digi ¢itir, ici yumusak pizza tabani igin kolay
adim adim rehber. Evde otantik ltalian pizza yapin!

Sh Sh 4 Medium
HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« Tkgun « 4 yemek kasigi zeytinyadi
» 1 paket maya « Tyumurta
« 1yemek kasigi seker « 650 mlsu

« Tyemek kasigi tuz

Yap111§1

Mayay aktive edin
Kucuk bir kasede 1 paket mayayi 1 yemek kasigi sekerle karigtirin. 650ml ilik su ekleyin (yaklasik 37°C/98°F -

bileginize degdiginde guclukle ilik hissetmeli) ve ¢oztlene kadar karistirin. Karisim kdpurene ve Ustiinde kabarciklar
olusana kadar 5-10 dakika bekletin.

Kopuklt maya karisimina 4 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yumurta ve 1yemek kasigi tuz ekleyin. lyice karisana kadar

karistirin.

Hamuru yapin
Tahta kasik veya ellerinizle karistirarak, kaseden ayrilan dtzensiz bir hamur olusana kadar 1kg unu yavas yavas

ekleyin.

Hamuru hafifce unlanmis ylzeye alin ve plrtizstz, elastik hale gelene ve nazikge bastirildiginda geri dénene kadar

8-10 dakika yogurun. Hamur ellerinize yapisiyorsa az miktarda un ekleyin.

First rise
Hamuru hafifce yaglanmis buylk bir kaseye koyun, her yani yagla kaplanacak sekilde bir kez ¢evirin. Streg filmle

sikica kapatin ve hafifce kabarana kadar oda sicakliginda 30 dakika mayalanmaya birakin.

Bolun ve sekillendirin

Hamuru hafifce unlanmis ytzeye alin ve hamur kaziyici veya bigak kullanarak 6 esit parcaya bolin. Kenarlari altina

katlayarak her parcayi plrltzsiz top haline getirin.



o Final rise

Hamur toplarini unlanmis firin tepsisine 5 cm araliklarla yerlestirin. Strec filmle gevsekge 6rtlin ve boyutu iki katina

cikana ve dokunusta gok yumusak hissedene kadar oda sicakliginda 4 saat mayalanmaya birakin.

e Pizza yapmak icin hamuru hemen kullanin veya buzdolabinda kapali olarak 3 gtine kadar saklayin. Sogutulmus

hamuru kullaniyorsaniz agmadan énce 30 dakika oda sicakligina getirin.

Besin Degerleri

435 128 82g 8g 38 g 590mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

En glvenilir sonuglar icin her zaman instant maya kullanin - mayalanmaya ihtiyag duymaz ve kuru malzemelerle

dogrudan karistirilabilir.
Hamurun c¢ok kuru veya yogun olmasini énlemek i¢in unu yavas yavas ekleyerek karistirin.

Mayayi dizgiin akfive etmek icin ilik sivilar kullanin (yaklasik 38°C) - gok sicak mayayi ldurur, cok soguk

fermantasyonu énemli 6lctide yavaslatir.

Hamuru ne kadar uzun dinlendirirseniz, pizzaniz o kadar lezzetli olur. Zaman elveriyorsa, en iyi sonuglar i¢in 5-8

saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

Asiri yogurmaktan kaginin ¢inkt bu hamuru sert yapar ve dtizgtn gerilmesini zorlagtirir.

Pisirme sirasinda buytk kabarciklarin olusmasini énlemek icin malzemeleri eklemeden énce hamuru gatalla delin.
Acarken calisma ylzeyine cok fazla un eklemeyin - fazla un kabugu kuru ve sert yapabilir.

Malzemeleri eklemeden énce hamuru 5-6 dakika 6n pisirin, boylece daha citir ve islanmayacak bir taban elde

edersiniz.




