SEMOLINA RIMACINATA
HER RECETENIZ iCiN MUKEMMEL!
Granoro Semolina Rimacinata (¢ifte ogutilmiis durum bugdayi irmigi), ¢ok ince ogutiilmiis
durum bugday: irmigidir. Yiksek gluten ve protein igerir.
00 Tipli bugday unu ve yumurtayla karistivarak kendi ev yapimi makarnanizi olusturabiliv; lazanya,
spaghettinizi ya da ravioli, tortelloni gibi doldurulmug makarna hamurunuzu

olusturabilirsiniz. Ayni zamanda 0O tipli bugday unu ile karistinildiginda ekwekler, pizzalar

yapimi igin idealdiv. Her tip altin renkli ¢itir kaplamali kizartma drindinde kullanilabiliv.

Granoro ¢ifte ogutilmiis durum bugdayi irmigi, oyuklu silindirlerle ogutildiginden normal irmikle
kiyaslandiginda ¢ok daha ince yapili tanelere sahiptir. Bu niteligi su tutma kapasitesini
arttinir, ve boylece homojen karistirilmasi ¢ok daha kolay hale gelir. Dogal olarak igerdigi
karotenoid adi verilen antioksidanlar sayesinde kehribar sarisi bir renge sahiptir

ve kullanildigi triinlere de bu rengi verir. Geri donustiirilebiliv ambalajdan tretilmistir.

Semolina Durum Bugdayi lrmigi ; Koo

1 kg x 10 adet
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GRANORO SEMOLINA ILE PIZZA TARIFi
Malzemeler

1000 g GRANORO Durum Bugdayi irmigi
700 ml su

30 ml natiirel sizma zeytinyadi

25 g tuz

15 g yas maya

HAZIRLANISI

1000 g Granoro Durum bugdayi irmigi, 550 g suyu genis bir kaba aliniz ve énceden ¢ozdiirdigiiniz 15 g mayayi
ekleyin; 5-6 dakika boyunca siki ve homojen br yapi elde edene kadar yogurun.

Ayt bir kapta 150 g su igerisinde 25g tuzu ¢ozdirin irmik karigimina eklenmek iizere, 30 ml natiirel sizma
zeytingagi ilave edin. Bilesenlerin tamamen karismasi igin elle yogurun.

Hamuru hamur tahtasina alin, iizerine semolina serperek homojen ve elastic bir hamur elde edilinceye dek yogurmaya
devam edin.

Hamuru tahta tizerinde 10 dk dinlenmeye birakin

Hamuru tekrar alin ve ikiye ayirin. Ve iki yumusak ve siki somun elde edilinceye dek yogurmaya devam edin.
Somunlara tahta tzerinde 2 saat dinlenmeye birakarak, bir kumag vasitasiyla értin.

Hamuru firin tepsinine koymadan énce alarak ellerinizle yogurup pizza tabani olacak sekilde agin.

Uzerine domates piiresi, mozzarella kiipleri ve taze feslegen yapragi ilave edin ve son olarak iizerine natiirel

sizma zeytingagi serpin.

GRANORO SEMOLINA’'DAN CHERRY DOMATES VE ZEYTINLI FOCACCIA TARIFI

MALZEMELER N
250 g Bugday unu

250 GRANORO Durum bugdayi irmigi
35 g patates cipsi

15 g yas maya

10 g tuz

10 ml natiirel sizma zeytinyadi

375 ml su

Feslegen yapraklari

Zeytin

Cherry domates

Kekik

HAZIRLANISI

* Devin bir kapta un, durum bugday: irmigi, patates cipsi pargalarnt karistivarak yas maya ekleyin ve karigtirin.

* Su, tuz ve natiivel sizma zeytinyagini karisima ekleyin.

* Yumugak ve homojen bir hamur ortaya ¢ikana dek karigtirmn.
* Karigim streg filmle ortip 30 dakika boyunca kendisi kapali ama sadece 151g1 agik firmda, hacmi iki katina ¢ikana dek d
* Ayrt bir kapta zeytinleri, cherry domatesleri, feslegeni ve natiirel sizma zeytingagini karistirin.

* Genisge bir borcami yaglaymn.
* Hamuru oklava ile borcama sigacak sekilde bir kat agin ve parmak uglarnizia hamurda delikler

agin.
* Streg filmle kapatarak tekrar 30 dakika boyunca kendisi kapali ama sadece 15i1g1 agik firmda,
hacmi ki katina gikana dek dinlendirin. 4 éIODZAA\

* Firmda 240° C'de 15-18 dakika kadar altin rengini Alana dek pisirin.
* Afiyet olsun

kozagida.com.tr



