KOGUS: 8 TAIGNAPALLI

VAJA LAHEB

1kg "00" eriti peent nisujahu
30g peent meresoola
2,1 g virsket parmi

650¢ vett

oliivoli

htvie pitsataigen

ETTEVALMISTUSE AEG: 15 MIN KERKIMISE AEG: 12H

TEGEVUSED

1.Sega jahu ja sool kaussi;

2. Teise nousse kaalu vesi - 1/3 kuuma vett, 2/3
kraanikiilma vett;

3.Lahusta pirm vees;

4.Kalla vee-piarmi segu jahu-soola segule;

5. Kasutades taignasegajat voi kisitsi, sotku tainast
seniks kuni ta on iihtlane mass. Taignakonksuga
segades liheb u 10 minutit, kuni tainas on
iithtlane, kisitsi natuke kauem;

6.Tee kiied kiilma veega kokku ja eemalda taigen
segamisnoust. Vooli temast suur kuulike ja aseta
kuul ohukindlasse anumasse ning kata kergelt
oliivoliga. Jita taigen seisma temperatuurile
22°C;

7.12 tunni moodudes peab olema tainas kerkinud
ja ohuline;

8.Jaota tainas kaheksaks vordseks osaks ja vooli
loplikud taignakuulid. Jita taignakuulid enne
kiipsetamist ritiku alla "rahunema" 2-3 tunniks

9.Vooli kuulist pitsapohi, kata ja pista ahju.



