
बनाइयेः 2 पिज््ज़ज़ा 
सपनोों का पिज््ज़ज़ा 

आटे के लिए
•	 1 कप गुनगुना पानी
•	 1 बड़़ा चम््मच इंस््टेेंट सूखी खमीर 
•	 1 बड़़ा चम््मच अतिरिक्त शुद्ध जैतून का तेल,  

और अतिरिक्त 1 छोटा चम््मच कटोर ेमेें चिकनाई के लिए 
•	 400 ग्राम मदैा, साथ ही पलथेन के लिए अतिरिक्त मदैा
•	 1 छोटा चम््मच नमक
पिज््ज़ज़ा को असेेंबल करना
•	 बेस टमाटर का सॉस, पेस््टटो  

या जैतून के तेल की कुछ बूंदेें चुनेें
•	 मौसमी सब््जजियोों और जड़़ी बूटियोों का चयन करेें
•	 कम वसा वाले पनीर को डालेें (1 कप तक), मोज़़ेरेला, फेटा 

या रिकोटा आज़माएं

सामग्री
•	 मापन ेके पैमाने
•	 मापन ेवाला कप (1 कप)
•	 मापन ेवाल ेचम््मच (बड़़ा चम््मच, छोटा चम््मच)
•	 चॉपिंग बोर््ड
•	 रसोइय ेका चाकू
•	 कांटा
•	 मिलान ेवाला चम््मच
•	 बेलन
•	 कटोर े(1 बड़़ा, 1 छोटा या जग)
•	 2 बेकिंग ट्रे
•	 साफ छोटा तौलिया या चिपकन ेवाली लपेटन ेकी पन्नी 

बर््तन



क््यया करेें 

ओवन को 220°C पर प्रीहीट करेें।
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कटोर ेमेें मैदा और नमक डालेें।
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छोटा तौलिया कटोर ेके ऊपर रखेें।  
आटे को आकार मेें दोगुना होन ेतक रखेें।
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सॉस डालेें और टॉपिंग््स लगाए।ं  
सुनहरा होन ेतक 15 मिनट बेक करेें।
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मैदे मेें पानी और खमीर डालेें। आटा 
गूंथन ेके लिए एक साथ मिलाए।ं
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टॉपिंग््स काट लेें।
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आनंद लेें!
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आटे को 8 मिनट के लिए गूंथ लीजिय,े 
फिर आटे को तेल लग ेकटोर ेमेें रखिये।
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पिज््ज़ज़ा के आटे को आधा भाग मेें बाँट 
लेें और पिज््ज़ज़ा बेसोों को बेल लेें।
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एक जग मेें पानी और खमीर डालेें।
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जग मेें जैतून का तेल डालेें।
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