
 

 جزوات بزرگترین دوره پیتزاهای آمریکایی و ایتالیایی

 

 نرم ، ترد ،یخونگ ییکایامر ریخم

 مواد لازم:

 دیآرد سف لویک ۱

 گرم آب ولرم ۵۰۰

 گرم مخمر۷

 گرم شکر ۱۵

 گرم نمک۷

 تونیروغن ز ایپخت و پز  عیگرم روغن ما ۲۰

 طرز تهیه :

 ساعت اماده بشه ۲/۳و تو  ادیزود عمل ب یلیکه خ میریساده بگ یتزایپ ریخم کی میخوایم

 دیارد سف لویک ۱ 

 متفاوت هست گهیارد ها باهمد ریکه آب گ نیکن دقت

 داره شتریبه اب ب ازیرطوبت ارد کم باشه ن یوقت

 به اب کمتر داره ازیباشه ن ادیرطوبت ارد ز یقتو و

 ریبرخلاف خم ن،یتو مدت زمان کم داشته باش یعال ریخم کیو  نیبا حداقل آب درست کن نیتونیرو م ییکایامر یها ریخم

  تیترویو د یناپول یها

 داره  یبافت اسفنج کی ییکایامر ریخم

 

 میدار ازیگرم اب ن ۶۰۰تا  ۵۰۰ نیارد ب لویک ۱نسبت به  ییکایامر ریخم یبرا

 میکنیگرم اب ، کار رو شروع م ۵۰۰با  شهیهم ییکایامر یها ریدرست کردن خم یبرا پس

 میگرم اب ولرم دار ۵۰۰ نجایا ما

 داره؟؟ یهم با اب سرد، چه تفاوت نیریرو با اب ولرم بگ ریخم نیتونیهم م شما

 ساعت( ۲/۳)ادیعمل ب عتریسر ریرشد کنه و خم عتریمخمر سر شهیولرم باعث م اب



 

 بشه یتییسکویترد و ب ریکه خم شهیولرم باعث م اب

 کنهیاب سرد کلا برعکس عمل م اما

بزاره و باعث ترد شدن  ریتاث یگلوتن یشبکه ها یو رو وفتهیاتفاق ب عتریسر ریکه تخم میکنیما الان از اب ولرم استفاده م پس

 بشه ریخم

 

 میبه مخمر دار ازین خب

 کنهیاما زمان ها فرق م وفتهیاتفاق م ریگرم، تخم ۱۵گرم چه  ۵چه  میزیگرم مخمر بر ۳چه  ما

 ادیکنم تا زودتر عمل ب شتریدرصد مخمرم رو ب دیساعته اماده بشه، با ۲درست کنم که  تزایپ ریخم کی خوامیکه من م یزمان

 مخمر قند هست یچون غذا کنهیم هیارد رو تجز ی، قند تو شهیبه ارد  اضافه م یوقت مخمر

 گرم مخمر ۷به  میدار ازین

 

  شکر

به  یو رنگده ییو هم باعث طلا ادیو عمل م شهیانجام م رشیزودتر تخم رتونی، هم خم نیبزن شتریشکر رو ب هر چقدر شما

 شهیشما بعد از پخت م ریخم

 چون حرارت کم هست  میزنیگرم م ۱۵از شکر  ر،یخم یشدن کناره ها ییطلا ی، برا نیکنیاستفاده م یاز فر خونگ اگه

 تا باهم مخلوط بشن میزنیو هم م میکنیارد داخل ظرف مخمر و شکر رو اضافه م به

 میزنیهم م سکیو با ل میکنیاب رو اضافه م حالا

 (ریبا خم نیتا کامل اشنا بش نیبشن )با دست حتما ورز بد بیکه مخمر، شکر رو جذب کنه و کامل ترک میدیاجازه م و

 ریخ ایداره  ازین شتریارد الان به اب ب نیکه ا نیکنیاروم اروم حس م بایتقر

گوشه ظرف رو باهاش جمع  یو حالا ارد ها کنمیدست حس م ریرو ز ریخم یسیو خ شکافمیرو از وسط م ریاوقات خم یگاه

 کنمیم

 کنمیجمع شد، نمک رو اضافه م ریخم یوقت حالا

 گرم نمک ۷ یعنی میکنینصف مقدار شکر، نمک اضافه م ما

 دمیرو ورز م ریدوباره خم و

 هست( شتریب ده،یم ریبه خم تونیکه روغن ز ی)لطافت نیاستفاده کن نیتونیپخت و پز م عی، ذرت ، روغن ما تونیروغن ز از

 ،  کنهیکمک م ریو به رنگ خم ری، به عمر خم ریبه لطافت خم روغن



 

 میکنیاضافه م ریدرصد وزن اردمون ، روغن به خم ۲تا  ۱ما  معمولا

تا روغن  میدیرو مجدد داخل ظرف ورز م ریو خم میکنیگرم روغن اضافه م ۲۰تا  ۱۰پس  میارد استفاده کرد لویک ۱از  ما

 بشه ریجذب خم

 زیم یبه رو میدیرو انتقال م ریخم حالا

 هاش باز بشه، هیتا لا میدیرو به سمت جلو هُل م ریکف دستتون خم نِییپا با

 (نینیرو حتما بب لمشیهم ) ف یرو میزاریهارو م هیلا دوباره

 

که  ی)با توجه به نکات نیرینرم بگ ریخم نیتونی، هم م نیریبگ یتییسکویترد و ب ریخم نیتونیهم م یرسپ نیا با شما✅

 (و مراحل اضافه کردن متفاوت گمیم لمیداخل ف


