
 

 جزوات بزرگترین دوره پیتزاهای آمریکایی و ایتالیایی

 پنیر پیتزا

 

 اد اولیه:مو

 لویک ۳ دهیخام نجوش ریش

 وانیل ۲/۳ دیسف سرکه

 ق چ ۲ ایدر نمک

 خیظرف آب و  کی

 

 : هیطرز ته

درجه برسه )اگه دماسنج  ۶۰ یبه دما ریکه ش یحرارت و مدام هم بزن، تا زمان یتو قابلمه و بذار رو زیرو بر دهینجوش ریش

 (ینگهش دار ریداخل ش ینتون ،یکنیانگشتتو داخلش م یبرسه که وقت ییبه دما دیبا ریش ،یندار

 دلمه ببنده. ریتا ش یو هم بزن یاضافه کن ریکل سرکه رو به ش دیبا کبارهیمرحله حرارت رو خاموش کن و به  نیا در

 

 رو با دست ورز بده. ریرو رد کن و دلمه پن یآب اضاف حالا

درجه برسه )اگه دماسنج  ۸۰ یکه به دما یحرارت تا زمان یتو قابلمه و بهش نمک اضافه کن و بذار رو زیرو دوباره بر ریپن آب

 داغه گرم( ریش یدارتوش نگه یدست یکه نتون یتا زمان ،یندار

 ییتا جا درآر و با دستت ورز بده، عیرو چند بار بذار داخل قابلمه سر ریحرارت رو کم کن و دلمه پن د،یمرحله رس نیبه ا یوقت

 نشه نگهش داشت. گهیداغ بشه و د ریتکرار کن که پن نکارویا

 بشه. کدستیبمونه و بعد ورز بده تا سطحش صاف و  قهیدق ۵۰تا  خیرو بذار تو ظرف آب و  ریمرحله دلمه پن نیا

 نییساعت بمونه و بعد درست پا ۵/۶تا  زریداخل فر نیرو بذار ریپن نیتونیکش بهتر م یبرا ��س شما آماده یتزایپ ریپن و

 .نیغذا زنده اش کن یو رو

 

و  اهینمک و فلفل س هی+ تخم مرغ + ادو یسالم خونگ سیهم نون تست خرد شده + سوس یفور یدرست کردن غذا یبرا

جان کن. زنده بنداز و نوش  ریتو تابه تا دو طرفش سرخ بشه و روش پن زیزردچوبه رو باهم مخلوط کن و مثل کوکو بر

😊❤️ 


