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| ngrediénten

400 gram tarwebloem (+ extra)
100 gram semolabloem

12 theelepel zout

7 gram gedroogde gist

325 ml water (lauw)

12 eetlepel blonde suiker

olie

Bereidingswijze

1.

W

Zeef de twee soorten bloem op een werkvlak en voeg het zout toe. Maak een kuiltjein het
midden. Losde gist op in 325 ml lauw water met de suiker. Laat enkele minuten staan en giet
in het kuiltje. Begin alles te mengen met een vork: maak cirkelvor mige bewegingen vanaf het
kuiltje naar de buitenkant.

Zodraallesis gemengd, kun je beginnen kneden met je handen. Kneed minstens 10 minuten,
tot je een zacht, elastisch deeg hebt. Leg het deeg in een kom dielichtjesmet olieis
ingesmeerd. Dek af met plasticfolie. Laat minstens een uur rijzen op een war me plek, of tot
het deeg isverdubbeld. Verdedl het deegin 4 ballen. Bestrooi met een beetje bloem en laat
nog 15 minuten rijzen onder plasticfolie.

Rol elke bal deeg uit tot een dikte van ¥2cm. Doe dat op een licht bebloemd opperviak.

Werk af met een topping naar keuze en zet 10 minuten in een op 230 °C voor verwarmde
oven.



