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٤١

 البيتز()ا( عملعجينة طريقة

 البيتزا

 »القاديرة
 دافى. ماء كوب دقيق+ى كوب٢ -إ
 للعجن. ماء لبن+ كوب -إ

 سكر. صغيرة ملعقة م بيضتان+-
 ملح. ذرة زيت+ كبيرة املعقة -إ

 الجمل. عين بحجم قطعة أو خرة صغيرة ملعقة-
 »الطريقة:

 حفرة ونعمل عميق طبق فى ويوضع اللح مع الدقيق °ينخل
 الدافئع الماء من قليل فى إذابتها بعد الخميرة نصب ثم وسطه، فى

 خيرة كانت وإذا دقائق،) بضع أولا نتركها أن عل الكر وملعقة
 معا(. ويقلبان الدقيق عل فترش بودرة

 العجن، ويتم للدقيق ويضاف اللبن مع جيدا البيض ·يخفق
 الماء من قليل إضافة مع باليد الجيد العجن مع الزيت نضيف ثم

 تشكيلها. ويمكن لينة العجينة تصير حتى بالتدريج

 بقطعة وتغطى دافئ مكان فى العجينة تترك العجن °بعد
 تخمر. حتى وترك مبللة، نظيفة قاش

 الحشو ويشكل لذلك المعدة البيتزا أطباق ى العجينة °تفرد
 الرغبة. حسب



٤٢ البيتزا

(2 البيتز) عجينة عمل طريقة
 المقادير:
 دقيق. -كيلو

 ملح. ملعقة ا سكر++- صغيرة ملاعق٣-

 ذرة. أو زيتون زت شاى كوب يضات+٤-
 ماء. كوب لميرة+ -ملعقتان

 الطريقة:
 لمدة وتترك الدافئ الماء من وقليل السكر مع الخميرة ·تذاب

 ساعة. نصف

 جيدا. وتعجن بعضها مع المقادير كل توضع•

 حتى مراحل عل الزيت لها نضف العجينة، تتاسك ·عندما
 الفرد. وسهلة لينة تكون

. دافئ مكان ق جيدا تخمر حتى العجينة تتراك

 الفريزر ف وليس الثلاجة فى نايلون كيس فى العجينة توضع°
 وقت. أى ف للاستعال جاهزة وتكون

 العجينة. هذه من البيتزا أنواع جيع تشكل أن ·يمكن
a4±ء lء٥!٤ 
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٤٣  البيتزا

 البيثز)؟( عجينة عمل طريقة
 القادير:4

 دقيق. أكواب٣-
 زيت. -+كوب

 سكر. صغيرة -ملعقة
 دافئ. ماء كوب -لم

 حليب. كبيرة ملاعق٤-

 ملح. رشة خميرة+ كبيرة -ملعقة
 °الطريقة:
 العجينة. تتجانس حتى الجميع °يعجن
 ونخمر. لترتاح دافئ بمكان ساعة نصف لمدة العجينة وتترك

 والحشو الصلصة لها وتضاف الخز بصينية العجينة تفرد
 الرغبة. حسب

 وتقدم. وتقطع تنضج حتى الفرن وتدخل

 الثلاجة. فى كيس فى العجينة بباقى الاحتفاظ يمكن ملحوظة:"

 «و43s ولأن
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٤ البيتزا

 بيتزالارجريا

 +القادير،
 -كيلودقق.

 -يكوبزت.
 دافئ. ماء كوب -ل

 بودرة. حلب ملاعق٣-
 ملح. صغيرة -ملعقة
 سكر. كبيرة -ملعقة
 فورية. حميرة كبيرة -ملعقة

 الحشو:
 موزاريلا. مبشور -جبن

 جاهزة. بيتزا -صلصة

. مقطع زيتون -شرائح

 زعتر. مقطع+ أخضر -فلفل
 +الطريقة:

 وتترك جيدا، وتقلب والسكر الداف للاء الخميرة نضيف•
 ساعة. نصف لدة



٤ ه-- البيتزا

 ف ونبدأ للدقيق الخميرة وخليط والملح الحليب يضاف
 العجن. ونكمل الزيت نضيف ثم العجن،

 يكون أ مراعاة مع الاحتياج حب الدافئ الماء ·نضيف

 مدة ارعد.رءى ريجسةوب
 جيدا. الجاهزة بالصلصة دهنها بعد البيتزا صنية فى حدة

 والزعتر. المبشور الجبن ونرش والفلفل الزيتون فوقها °نرص

 الصينية وتدخل ،٢٥٠ حرارة درجة عل الفرن °يسخن
 دقيقة.٢٠:١٥ من لدة وتخبز الوسط ق الفرن

:%%%



٤٦ البيتزا

 التوست بيتزا
 القادير:4

 الرغبة(. أسود)حب أو أبيض توست شرائح١0-
 الدجاج. أو باللحم مقطعة سلامى جرام١٥٠-
 شيدر. جبنة جرام ا0٠ موزاريلا+ جرام١0٠-

 قشدة. علة أخضر+ أو أسود زيتون -شرائح

. مقطع ألوان فلفل مقطع+ أخضر بصل -عود
 البيتزا. لتغطية التوست بيتزا -صلصة

 الطريقة:
 صينية. ف التوست شرائح °تفرد
 فوقها. ها- الخاصة- الطماطم صلصة تفرد ·ثم

 أخرى. توست بطبقة تغطى ثم المقادير باقى °نرص

 الوجه. على وتصب الجبنة مع القشدة ·تخلط

 تحمر. حتى الفرن °تدخل
 التوست: بيتزا صلصة

 الطإطم له ونضيف المقرى الثوم مع القطع البصل نحمر
 بودرة. ثوم ورشة والبابريكا الكاتشب من قليل مع ونقلبها

;;k5;55± بي روي وجي



٤٧  البيتزا

 والعصاج بيتزابالجيي
 +القادير،

 دقيق. جرام٤٠٠-
 فورية. غيرة كبيرة -ملعقة

 للعجن. لبن كوب سكر+ كبيرة -ملعقة
 الرغبة. حسب ذرة أو زيتون زيت كبيرة -ملعقة

 الصلصة:3
 كاتشب. كبيرة ملاعق٤-

 طاطم. صلصة كبيرتان -ملعقتان
 خل. كبيرتان -ملعقتان

 &الحشو
 شرائح. وأخضر أسود -زيتون

 معصج. لحم ألوان+ رومى فلفل-
 موزاريلا. جبن مبشور+ دومى جبن-

 الطريقة:
 ونتركها الدافئ الماء من قليل مع للخميرة السكر نضيف

 ساعة. نصف

 ثم الخميرة، لها ونضف السابقة المقادير ججيع عجن °يتم
 تماما. تختمر حتى دافئ مكان فى العجينة توضع



 البيتزا

 فوقه ورش الصينية ف نصف يقرد لنصفين المقدار °يقسم
 والموزاريلا. الرومى الجبن من كمية

 حتى بالشوكة ثقوب ونعمل فوقها البيتزا مقدار باقى يفرد
 النضج. أثناء لاترتفع

 وتوزع والكاتشب الخل مع خلطها بعد الصلصة °نضيف
. الوجه عل

 المعصج اللحم وبعض الرومى الجبن من جزءا نضيف•
 وصلصة. جين رشة ثم الفلفل نضيف ثم والزيتون،

 دقائق ا0 و تهدئته، بعد دقائق ا0 لمدة ساخن فرن ·تدخل
 الفرن. من وترج الشواية تحت أخرى

A!4إد٥٤ 
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٤٩  البيتزا

 الباربكيو الدجاجبصلصة بيتزا

 العجين مقادير
. دقيق أكواب٣-

 خميرة. كبيرة -ملعقة
 دافىع. ماء -كوب

٠٥ . نباتى زيت كوب -غ

 سكر. رشة ملح+ -رشة

 ؟ الصلصة مقادير4

 والفلفل. بالملح ومتبل تاضج مقطع صدردجاج٢-

 طاطم. صلصة كبرتان -ملعقتان

 مقطعة. حلوة فلفل حبة -لم

. مبشورة موزاريلا جبنة -كوب

 باربكيو. صلصة -كوب

 جوانح. مقطعة -بصلة

 الزيت. من -قليل



٥ و البيتزا

 التحضير، طريقة
 والملح الكر ورشة الدافئ الماء لكوب الخميرة تضاف

 تخمر. حتى ساعة نصف وتترك معا الجميع ونمزج

 جيدا. ويقلبان الدقيق عل الزيت نضيف

 ونتركها العجن فى الاستمرار مع الخميرة مزيج نضيف ·ثم
 أكثر. أو ترتاح ساعة لدة

. الشوكة بواسطة تخرم ثم الفرن، طبق ق العجينة ·نرقق

 من قليل مع الباربكيو صلصة مع الطإطم صلصة نمزج
 العجينة. فوق ونفردها الزيت

 الجبن فوقها ونرش والفلفل والبصل الدجاج قطع "نضيف
 تنضج. حتى الفرن وتدخل

3 وي ي» «و»٠٠٥٠4«٦» و٩ م وقي يقي



٥١  البيتزا

 الإيطالية هت بيتزا

 القادير،٠
. دقيق أكواب٣-
 سكر. صغيرتان ملعقتان-

 بودرة. حليب ملاعق٣-

 ذرة. دقيق كبيرتان -ملعقتان

 بودرة. ثوم صغيرة ملعقة -إ

 بودرة. بصل صغيرة ملعقة -ي
 زيتون. زيت كبيرتان -ملعقتان

 بودر. بيكنج صغيرة -ملعقة
 ملح. صغيرة املعقة-

 ماء. كوب لم خيرة+ ­ملعقتان

 الطريقة:
 ف والخميرة الزيتون وزيت والملح السكر مع الماء ·يخلط

 متوسط. وعاء

 تتجانس. حتى بعضها مع الجافة المكونات نخلط °ثم



 البيتزا

 حتى دقائق ا٨:0 من لمدة وتعجن المكونات جيع °نخلط
 باليد. تلتصق لا متاسكة عجينة تتكون

 دافئ مكان ف وتوضع مبللة قاش بقطعة العجينة °تغطى
 استخدامها. قبل دقيقة٤٥ لمدة

 لمدة وتترك بالدقيق مرشوش سطح عل العجينة °تفرد
 دقائق.10

 وبقية الصلصة عليها وتوزع الصينية، ف توضع °ثم
 جبنة زيتون، تونة، فلفل،) الاختيار حسب الأخرى الأصناف
 إلخ(.... بأنواعها

 النايلون يرفع ثم ساعة، ربع لمدة وتترك بالنايلون تغطى °ثم
 ساعة. ربع لمدة١٩٠ حرارة درجة عل الفرن وتدخل

e!sء٥±! y«، اود 
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٥٣  البيتزا

 الأطراف محشوة كريست بيتزا

 القادير·4
. دقيق -كيلو
. زيت كوب -لم
 دافئ· -ماء
 سكر. كبيرة -ملعقة
. ملح صغير -ملعقة
 فورية. خميرة كبيرة -ملعقة

 بودرة. حليب كبيرة ملاعق٣-
 الحشو

 ناضجة. لحم -شرائح

. شرائح مقطع -بصل
 مبشور. كرافت -جبن
. مبشورة موزاريلا -جبن

 الجاهزة. البيتزا -صلصة
 مقطع. فلفل زيتون+ -زيت

 أخضر. أو أسود زيتون -شرائح



٥٤ البيتزا

 +الطريقة:
 تتجانس حتى بعضها مع البيتزا عجينة مكونات نقلب•
 جيدا الخميرة نوع يكون أن ونراعى والدقيق، الزيت مع جيدا

 تختمر. حتى ونتركها
 أطراف تمتد أ عل الصينية ف ونفردها البيتزا عجينة نضع•

 خارجاً. العجينة

 جيدا. ونغلقها الخارجية الحواف عل الجبن نضع•
 لمدة ونتركها الزيتون بزيت التزا عجينة وجه ندهن•

 دقائق. ه

. الأسفل من تحمر حتى الفرن البيتزا تدخل•

 فوق اللحم وشرائح الموزاريلا الجبن ونضيف نخرجها ثم•
 حتى الأعل من النار لكن للفرن أخرى مرة وندخلها العجينة

 وتخرج. قليلا تحمر

٤?sكي3٥ا %ي !د%ء 



٥٥  البيتزا

 بيتزا اليني
 لقادير،١»

 دقيق. أكواب٣-
 بيضة. سكر+ صغيرة -ملعقة

 ملك. صنرة -}ملة
 دافئ. لبن كوب:

 الخميرة. من صغيرتان -ملعقتان

 زيتون. أو ذرة زيت كبيرة ملاعق٣-

 الحشوم
 أخضر. أو أسود زتون شرائح بيتزا+ -صلصة

 الرغبة(. )حسب موزاريلا+سجق -جبن

 بصل. -فلفل+
 °الطريقة:
 ونترك الجميع ونقلب الدافئ، للبن والخميرة السكر °نضيف

 ساعة. نصف حوالى الخليط

 نخله. بعد للدقيق والبيضة والزيت الملح ·نضيف

 حاجة لاحظنا "وإذا ونعجن، اخمرة خليط نضيف ثم°
 تتاسك". حتى لها نضيف للاء العجينة



٥٦ البيتزا

 ساعة. لمدة دافئ مكان فى ونتركها لكور العجينة °تقطع

 أى أو مثلا بكوب ممكن دوائر، وتقطع بالنشابة الكور تفرد•
 الخبز. صاج وتوضع وتشكل دائرى شكل

 والفلفل البصل وشرائح الصلصة، الدوائر لتلك تضاف•
. المقطع والسجق
 ونضيف ونخرجها نضج نصف تنضج حتى الفرن ف ·تزج
 الجبن. وتسيح نضجها لتكمل ندخلها ثم الجبن،

 ملحوظة:
 كبيرة. بيتزا صيتين عمل ى العجينة تلك نستخدم أن يمكن

te9٣ لي3٥٣٥٦ د٥٤



٥٧  البيتزا

 البيتزا صلصة عمل هر
 )ا( البيتز صلصة

 القادير:
 ذرة. زيت فنجان طإطم+ -ك
 أهر. رومى فلفل -ك

 مبشورة. بصلات٣-
 زعتر. جرام٥0 سكر+ ملعقتان-

 الملح. من كبيرتان -ملعقتان
 ناعمة. مراء شطة صغيرة -ملعقة
 صغير. ماء -كوب
 الطريقة:

 الرومى والفلفل الماء به بإناء وتوضع الطماطم °تغل
 والزيت. والسكر والشطة والملح والبصل

 ليبرد. ويترك يرفع ثم ربع إلا ساعة لمدة النار عل الإناء يرفع

. سلك بمصفاة ويصفى الخلاط ف °يضرب

 وتحفظ الزيت بعض وجهها عل ووضع إناء ف توضبع °ثم
 الاستعال. لحين الثلاجة ق

:3٤3K



٥٨ البيتزا

(2 البيتزا) صلصة
 »القادير،
 صلصة. -علبة
 ماء. كوب -م

 جاف. زعتر ملعقة-

 ملح. صغيرة -ملعقة

 ريحان. أوراق ملعقة -ي

 ليمون. عصير ملعقة -إ

 أسود. فلفل صغيرة -ملعقة
 سكر. صغيرة -ملعقة

 بودرة. ثوم صغيرة -ملعقة

 الطريقة·
 تغل. حتى معتدلة نار عل ضبع وتو المقادير جيع ·تخلط

 التحريك. مع قليلا الحرارة تخفض•

 التقليب مع ساعة نصف لمدة هادئة نار عل لتغل ثانية تترك•
 نستخدمها. ذلك وبعد تنضج حتى

 +يد جوة لأي» ج1٤3123٤



٥٩  البيتزا

 الثلاجة فى البيتزا حفظ كيفية
 والزيت، والملح والسكر المحضرة الخميرة مع الدقيق °يعجن

 لتخمر. العجينة وتترك والماء

 البيتزا صينية فى تفرد ثم ساعة، نصف ونتركها كور °نقطعها
 سوى. نصف تنضج حتى الفرن أرضية ف وتوضع

 استعالها. لحين بالفريزر تحفظ ثم لتبرد °تترك
 "ملحوظة:
 بنفس وتحفظ مماسبق، طريقة بأية العجينة عمل يمكن

 السابقة. الطريقة
 أخرى: "ملحوظة

 ماركت السوبر من الجاهزة البيتزا عجينة تشرى أن يمكن
.. أمرك من عجالة ف كنت إذا تريدينه الذى الحشو وتستخدمى

 ما إضافة تستطيعى حتى منزليا العجينة عمل أفضل ولكنى
 مثلا. واللبن كالبيض الأسرة أفراد تفيد إضافات من ترغبين

$٤:±٤


