
 

 

 

 درصد 10دستور پخت نان پیتزا میکس 

 

  هیو روش ته یشنهادیفرمول پ

  کیلوگرم 10: آرد گندم

  کیلوگرم 1: ( %10) رانیا تزایپ کسیم

 کیلوگرم 6: آب

  کیلوگرم 12/0:مخمر خشک

  کیلوگرم 35/0:روغن

 و پخت : کسیم طیارش

 درجه سانتی گراد 20دمای نهایی خمیر: 

 دقیقه در سرعت بالا 5دقیقه در سرعت پایین و  5دادن: زمان ورز 

 دقیقه 5-10مدت زمان استراحت خمیر: 

 گرم 150-300میزان وزن هر چانه: 

 دقیقه )تا زمانی که حجم بگیرد.( 50-60زمان تخمیر: 

 درجه کاهش یابد 200درجه سانتی گراد و سپس تا  220دمای پخت: در ابتدا 

 .*برای پخت نیاز به بخار دهی می باشد

 

   :تزایپ ریخم

 یرا  به  قطعات کوچکتر  ری. خم دیبدست  آ ینرم  ریمواد  با  سرعت  متوسط مخلوط  شده تا  خم تمام

 .دیاستراحت  بده ریبه خم  یمدت کوتاه یقطعات  برا  نیکرده و با فاصله ب لیتبد

با مواد  روکش  ر،یزمان تخم یپهن گردد. پس از ط  متریلیم 2 یال  5/1 یبیبه  ضخامت  تقر  ریخم سپس

خار  پخت  ب  باشود و سپس در فر   نییتخم مرغ و.....تز ر،یگوشت ،پن-شما  مثل   لیبسته به  م تزا،یپ ریخم

 .گردد

 نان پیتزا



 

 

 

 


