f 1. mikh jpwapan yern paling bepat.
o3 Tands pada hotah & B stws

[ & ix merjadi lebih kust.
] B Yis menghasilkan lebih
biaryak guia.
Oe Tﬂ.nwgmmdanﬂ
sular mengambang.

[ A Terlalu lembik dan melekit.
dengan b [J B. Terlalu keras dan kering.
[ €. Terus menjadh rangup.

e A e Ravi tidak mengul doh dengan secukuprya.
kesan

Apakah masalah yang mungkin berlaku?
[ A Dok kurang elastik.
(] B. Doh ters menjadi rangup.

[} & Doh pasti lebib rangup.
[ & Marshatis o babentar sk | ) B 0t g b hrmgurglar,
samuia. [ €. Doh terus menjadi masak,

Oa &i:hwh-;mnld.kmm
7] B. Sermua doh pasti menjadi sempurna.
() C. Doh tidak perhu diii.

Permukaan dob sangat melekit ketiks mesggunakan manghek Doh piza telash menggembang teral lama.
mmlmmm‘r mmmm ahingga s barlak bemnah dan
Apakah tindakin yang betul? mmmw—

Oa bumw mangiuk tersebu

] B Maecampurborn bitsh bamyak yis.

[T £ Manggunaioen masghedk bt yang i
wntuk makaran.

[} & Do tadak pernah mengandung air.
] B Det messgalmai penapaian birietshan,
] €. Doh bertaks saciiin tepung tabur,

Apakah tindzkae yang sesuai?

Dawm“
) B, Menmbsh secie ak secara

i — [} B. Doh mesjadk tertaly berminysk.
[ €. Memasmskban do tanss ke datam keschar. ) & oo R

[ A. Doh tidak mengembeng dengar bak. [ A Meletaklan dob di baweh kipas
E:] B. Menaburkan banysk garam
[] €. Manutup doh semasa proses nehat.

Db it akiin i fempat yang Selepas drehatkan, dob masih befum Nadia menggunaian terlsiu banyak
terlba sejul. Apakah yang mungkin mangemeang secukupnya. Apakah tindakan hepung tambiahan ketia menguli
berlaku? Agakah yang mungkin berlaku?

(] A Terus membuang doh.
[[] B. Monamiah tepung tanpa memeriksa doh.

[ €. Memeriss keadusn doh din memberikan
'masa rehat tambahan jla peru.

Ang ingin meryediskan dus adunan Doh piza disentuk terisly tebal dan dibakasr
piaa resih yang itk pisa .

DL%&MWW (] A Doh pasti masak lebi cepat.
[ B Dah terus menjadi lebib ripis.

[[J B Menggandskan yis sahaja. ;
0] G Mengpurakan sustan sl un L) & 2t g deh g e

semea bahan
Tahukah Anda?

¥ ¥ie membantu doh mengermbang.

o Sulatan bahan yarg tepat menghasikan doh yang bl
¥ Rehatkan doh untuk hasil yang lebih lembut dan mudah dibentuk.
#r Pastican peralatan bersih dan sesuai untuk makaren.
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