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 آپدیت دوره پیتزاهایی امریکایی و ایتالیایی ) دوره نان (

 

 نان چاپاتا

   :مواد لازم 

 گرم ( 375پیمانه )  3آرد همه منظوره یا آرد نان 

 قاشق چایخوری 1خمیر مایه فوری 

 قاشق چایخوری 1.5 نمک

 قاشق غذاخوری ( 3) میلی گرم  40روغن زیتون 

 میلی لیتر  290آب ولرم 

 

 طرز تهیه :

 

 آماده کردن خمیر  – 1

 و نمک را مخلوط کنید یک کاسه بزرگ ، آرد ،خمیر مایه در 

 ود کنید و با قاشق هم بزنید تا خمیر چسبناک شروغن زیتون و آب ولرم را اضافه 

 دقیقه استراحت دهید . 30بپوشانید و  طوب یا سلفونکاسه را با دستمال مر

 دقیقه ای ( 30بار با فاصله 3دن ) کشش و تا ز -2

ار را برای همه دستهارو کمی مرطوب کنید تا نچسبد ،یک طرف خمیر را بالا بکشید و تا وسط تا کنید .این ک

 هید دقیقه استراحت د 30طرف تکرار کنید ،بپوشانید و 

 .خرین بار ،خمیر را یک ساعت دیگر استراحت دهید آو بار دیگر تکرار کنید و بعد از ایند را داین فر

 پاتا شکل دادن نان چا-3

روی خمیر ارد بپاشید ندن پف (واباسطح کار را ارد پاشی کنید و خمیر را به آرامی روی آن برگردانید )بدون خ

 د د .خیلی ورز ندهید تا حباب ها حفظ شونیآورو به آرامی به شکل مستطیل در
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وی سینی فر که کاغذ برش دهید ، سپس با کمک اسکرپر آنها را رمستطیل  4کرپر خمیر را به سبا کارت یا ا

 روغنی دارد منتقل کنید .

 

 پخت چاپاتا-4

  ایجاد شود . پری کنید تا بخارگرم کنید ، کمی آب داخل فر اس گراددرجه سانتی 225روی  فر را

 برشته شد بپزید  ودقیقه یا تا وقتی که روی نان طلایی  20تا  15اخل فر بگذارید و سینی را د

 

 ه ماندن داخل کیسه کاغذی نگداری کنید برای تاز

 

 

 


