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2006 Yili Ekim ayinda New York Times’da yayimlanan Jim Lahey’e ait yogrulmayan ve yavas

kabarmaya birakilan tarif, eskilere nazaran daha kisa sureli olmasi ve gluten gelisimini

destekleyen yapida olmasi sebebiyle benzeri tarifleri silip stipiirmus ve evde ekmek yapimi

konusunda yeni bir standart olusturmustur.

Bu kitapta uygulanan teknik de, Lahey’in yogrulmayan ekmegine benzemekte olup, bes

dakikalik karistirma, uzun siireli mayalanma, ikinci kabartma ve firinlama ile hem basit, hem

de essiz lezzete sahip ekmekleri ailenize sunma imkani vermektedir.

Yogurmadan Basit Ekmek Yapim Metodu: Miikemmel Ekmek igin 9 ip Ucu

1.

Temel kuru bilesenleri birlikte karistirin ve kabarmis olan hamuru da rahatlikla
barindirabilecek (en az iis kat hacimde) bir kap kullanin: Un, tuz ve mayayi
beraberce karisirin. Malzeme fazla konulacak ise (6rnegin 6lgl kabi basina iki bliytik
kasiktan fazla seker gibi, fazlaligi 6. Adimda karistirin)

Hamur isisini diisiirmek icin su ile birlikte buz kaliplari da kullanin: Su ve buz kaliplar
toplaminin sivi miktari kadar olmasina dikkat edin.

iginde buz bulunan suyu, 6nceden karistirilmis olan malzemenin iizerine bosaltiniz:
Tahta bir kasik ile 5 dk kadar iyice karistiriniz. Varsa hamur yogurma makineniz ile
homojen bir karisim olusturana kadar karistiriniz. Hamuru yogurmaniz gerekmedigini
unutmayiniz.

En iyi lezzeti elde etmek i¢cin hamurunuzu 3 ila 10 saat arasinda buzdolabinda —iistii
kapali sekilde- bekletiniz: Bu secenek tercihe bagli olmasina ragmen ekmekte en iyi
lezzeti yakalamak icin tercih edilmesi gereken adimdir. Verilen siire lizerinde biraz
daha oynamak mimkunddr.

Hamurunuzu karistirdiginiz kap icinde, mutfak ortaminda 12-24 saat arasi
bekleterek mayalanmasini saglayiniz: Atlanmasi durumunda mayalanmanin
gerceklesemeyecegi adimdir. Srin ortamda 24 saat, sicak ortamda ise 12 saat
bekletilmek suretiyle hamurun yavas mayalanmasi saglanir.

Sonradan ilave edilecek malzemeler hamurun igine tahta kasik ya da hamur
yogurma makinesi yardimiyla karistiriniz: ilave malzemeler ve baharatlar gibi
sonrada ilave edilmesi gereken malzemeler bu adimda ilave edilir ve yine tahta kasik
ya da mikser yardimiyla iyice karistirilir. Bu adimdan sonra ikinci kabarmaya gegilir.

Hamuru karistirdiktan sonra sekil vermeye gerek olmadan dogrudan pismenin
yapilacagi kaba aktariniz ve ikinci kabarma igin bekleyiniz: Arzu edilirse sekilli
ekmekler icin sekillendirme yapilarak ikinci kabarmaya alinir, kapta pisecek ise
hamurun kaba alinmasindan sonra Ustlinin silikon spatula ile diizeltilmesi yeterlidir.
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8. ikinci kabarma igin bekleyiniz: Geleneksel ikinci kabarma siiresi olan 1.5 — 3 saatlik
surenin yarisi ikinci kabarma igin yeterli olabildigi gibi, arzu edilirse buzdolabinda 24
saat kadar da bekletilebilir. Bu durum tamamen o anki ihtiyaglara gére ayarlanabilir.
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Temel Bilgiler, malzemeler ve ip uglari:

Uygun bir kabartma kabi seginiz: Karistirilan malzemenin 3-4 katina kadar sisecegi
g0z 6nline alinarak uygun buylklikte bir kap tercih edilmelidir. Kap metal, toprak ya
da plastik olabilir.

Ununuzu tartiniz: Ol¢ii kabi ile yapilan 6lceklemede kisiden kisiye ortaya ¢ikan
uygulama farkhliklari nedeniyle un miktarlarinda sikinti olabileceginden en saglikli
yontem i tercih ediniz; bir mutfak tartisi ile 6lgmek istediginiz un miktarini tartarak
Olclip kullaniniz.

Soguk su kullaniniz: Mayalanma faaliyetini yavaslatmak igin daima 10 derecenin
altinda su kullaniniz. Bunun igin gerekirse suyunuza buz katarak sogutmayi saglayiniz.
Suyunuz soguduktan sonra buz pargalarini ¢ikariniz. Musluk suyunuz yiksek oranda
klor iceriyor ya da kokuyorsa veya tadi bozuk ise damacana su tercih ediniz.

El ya da Mikser yardimiyla kanstiriniz: Kuru malzemeleri koyduktan sonra Uzerine su
ilavesi esnasinda birka¢ dk boyunca homojen bir karisim saglamak amaciyla ya uygun
bir tahta kasik yardimiyla, ya da mikserin karistirma koluyla karistiriniz. Bu
karistirmaktan maksat yogurma degil, sadece malzemelerin (6rnegin tuz veya maya)
hamur iginde esit dagilimini saglamak olmalidir. Sonradan ilave edilecek malzemeler
de ilk kabarma sonrasi kabarmis olan hamurun Gzerine bosaltilarak yine karistirilir.

Hamur kivaminin kontroliinii yapiniz: Hamur ne ¢ok siki, ne de civik olmalidir. Siki
olan hamurun kabarmasi az, dokusu da sert olacagindan yenmesi zordur. Civik olan
hamur da fazla elastik doku ortaya cikardigi gibi, pisme esnasinda ¢okebilir.
Dolayisiyla yapilacak ekmegin durumuna gore ne ¢ok siki ne de fazla civik olmayan bir
aralikta hamur kivaminin kontrolii mutlaka yapilmalidir.

Kabaran Hamurun kurumasini énleyiniz: Uzun siireli kabarma esnasinda yeterli
onlemler alinmazsa hamurun yiizeyi kuruyarak ¢alismayi zorlastiracaktir. Bu nedenle
hamuru ya yaglayarak ya da Uzerini naylon ya da uygun bir bez ile 6rterek kurumasini
onlemek gerekmektedir.

Kabarma siiresini izleyiniz ve yéntem belirleyiniz: Uzun siireli ve yavaslatiimis
mayalandirma en yliksek lezzetin alinabilmesi icin gereklidir. Kabarma siresinin isi ile
dogrudan orantili oldugunu unutmayiniz ve hamurunuzun bekleme esnasinda asiri
mayalanmasina da izin vermeyiniz. Hamurunuzu soguk ortamda ya da buzdolabinda
uzun silireli bekleterek mayalandirabileceginiz gibi, isinizin ¢cok acele oldugu durumda
finninizi en diislik seviyeye ayarlayarak da ¢ok kisa siirede mayalanma
saglayabilirsiniz. Yonteminizi kendiniz bulmali ve kabarma siirecini de denetim altina
almalisiniz.
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Uygun pisirme tavasi ya da kabi seginiz: Hamurun pisirilecegi tava ya da kap iyi
secilemedigi takdirde ikinci kabarma sonrasi hamur tasabilecegi gibi, kabi
dolduramayip yeterli pismeyi de saglayamayabilir. Bu nedenle tarifi iyi inceleyip,
uygun kap segimini gerceklestiriniz.

Firin raf yerini iyi seciniz ve firininizi 6nceden isitiniz: Firinda tizerinde pismenin
gerceklesecegi rafi en alttan bir Ust basamaktaki raf olarak se¢mek yeteri olacaktir.
Cok asagi cektiginizde Ustlinlin kizarmasi gecikecegi gibi, yukari aldiginizda da
ekmegin st yanabilecektir. Ayrica hamuru firina verdiginizde firin kabarmasini
saglamak amaciyla firini tarifte verilen isiya getirmek igin yaklasik 20 dk énceden
agmaniz ve 6nceden isitmis olmaniz gerekmektedir.

Pismenin kontrolii: Ekmegin tam olarak pisip pismedigini kontrol ediniz. Bunun igin
ya bir proplu derece edinin ve ekmege saplayarak ic isisini 6lclinliz ya da lzerine bigak
batirarak nemli ve yapisik olup olmadigini kontrol ediniz. Saplanan bigak ¢ikarildiginda
Uzerinde bulasikhk kalmamaya kadar pisirmeyi stirdlirlinlz. Pisirme sireci uzun strer
ve ekmegin Gzeri koyu renk almaya baslarsa ekmegin lizerinin yanmasini engellemek
amaciyla pisirme kagidi ya da aliiminyum folyo ile ortliniz.

Ekmeklerin saklanmasi: Ekmeklerin yumusak ya da kitir kabuklu olmasina gore;
yumusak kabuklu ekmekler uygun naylon muhafazada, kitir kabuklular ise hava
almasina misaade edecek kagit torba ya da beze sarili olarak li¢c gline kadar
saklanabilir. Daha uzun sireli saklamak igin dilimlenip, uygun poset ile derin
dondurucuya konulmalidir. Derin dondurucudan ¢ikarildiktan sonra 200 derecede 5-
10 dk isitilinca ilk haline donmis olacaktir. Ekmeklerinizi buzdolabinda saklamayiniz
clinkl bayatlamayi siiratlendirecektir.
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Olasi Problemler, Sebepleri ve Oneriler

ilk kabarma esnasinda yeterli hacmi kazanmamis, kabariklik goriilmiiyor ya da
mayali hamur kokusu yok;

Mayanin konulmasi unutulmus ya da

Mayanin son kullanim tarihi ge¢mis, bayatlamis.

Yogun, tikiz ekmek ya da yetersiz veya ¢ok uzun siireli ve ¢ok yavas kabarma;
Maya bayat, islevini yitirmis,

Maya olmasi gerekenden ¢ok daha az konulmus,

Mayanin faaliyetini engelleyen malzemelerden ¢ok fazla miktarda kullaniimis,
Karisim icinde beyaz un miktari yetersiz kalmis,

Hamur olmasi gerekenden ¢ok daha soguk ortamda bekletilmis,

Hamur malzemeleri olmasi gerekenden ¢ok daha soguk olarak kullanilmis,
Hamur yeterince kabarmasina firsat taninmadan firinlanmis,

Tariifte gok fazla seker kullanilmis,

Hamur, ikinci kabarmasi esnasinda buzdolabinda cok fazla (48 saatten fazla)
bekletilmis ve maya 6zelligini kaybetmis

Hamur, ikinci kabarma ya da firinlama esnasinda kabindan tagmis;

Hamur, ikinci kabarmada cok bekletilmis ya da sicak odada bekletilerek mayanin
faaliyeti hzilandiriimis,

Hataen fazla miktarda maya ilave edilmis,

Hamura uygun olmayan, kiglk hacimli tava kullanilmis,
Hamur civik ve yumusak hazirlanmis

Ekmekte krater gériintiisii var ya da tamamen ¢okiiyor;
Hamur firinlanmadan 6nce asiri kabarmasina izin verilmis,

Hamurun sivi orani yiiksek oldugundan fazla kabarmis ve firinlama esnasinda gluten
yapisi ¢cokm{s,

Ekmek ici hentiz hamur halinde iken firindan alinmis,

7/26 | http://www.ekmeksanati.com - Kneadlessly Simple, Nancy Baggett




Ekmek yapiskan, peltemsi ya da ortada veya alt taraflarda islak doku goériintiisi
veriyorsa;

Ekmek yeterince pisirilmemis,

Malzeme 6l¢iimlerinde hata yapilmis,

Firin isisi dogru ayarlanmamis ya da yeterince isitilamamis, is1 kagisina sebep verilmis,
Ekmek henliz demini almadan ¢ok sicak iken kesilmeye ¢alisiimis
Ekmek firinda tamamen pismeden kabuk yanmis veya asiri kavrulmus;
Ekmek firinda yanlis rafta pisiriliyor,

Firinisisi cok yuksek segilmis,

Ekmek, tariflerde anlatildigi sekilde tzeri 6rtilerek 1sidan korunmamis,
Kabuk solgun ya da karamelize gériinmiiyor;

Firin 1sisi distk ya da 6n i1sitma yeterli yapiimamis,

Uzerine siiriilecek bulamag ya da sivilar unutulmus,

Cok ince va agik renkli pisirme tavasi kullaniimis

Ekmegin tadi sasi olmus;

Tuz atilmamis ya da olmasi gerekenden az kullanilimis

Ekmegin tadi ¢cok eksi, maya kokulu ya da yeterli lezzet yok;

Cok fazla maya kullanilmis,

Bayat malzeme kullaniimis,

Hamurun asiri kabarmasina izin verilmis,

Ekmek kuru ve kirintilaniyor;

Katilan malzemeler ile hamurun kurumasina sebep olunmus,

Yanlis tip un kullanilmis,

Beyaz un olmasi gerekenden daha az kullanilmis,

Ekmegin sekli bozuk;

Teknigine uygun cizilmemis,
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Homojen yogrulmamis,
Firina birakma esnasinda diizgiin konulmamis ve sarsiimis,

Tava se¢imi hatali yapilmis
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Ornek Tarifler:

Bu bolimde verilecek olan tarifler en kolay ekmek yapma metodlarindan olup, higbir
tarifte yogurma gerekmedigi gibi karistirma ve bekmele sonrasinda elle sekil vermeye
de gerek yoktur. Hamurun uygun kaba yerlestirilmesi ve ikinci kabarmasinin
beklenmesi yeterlidir. Malzemelerin tamami ilk karistirma esnasinda kullanilacaktir.

Ekmeklerin yapiminda genel olarak izlenen yol;

Oncelikle kuru malzemeler uygun kabarma kabina konularak silikon ya da tel ¢irpici
yardimi ile homojen hale gelinceye kadar girpilir.

Arkasindan tahta bir kasik yardimi ile yavas yavas karistirilirken bir taraftan da su ilave
edilir. Kuru yer kalmayincaya ve her tarafi islanmis oluncaya kadar birkag¢ dk tahta
kasik ile karistirilir.

Bu asamadan sonra uzun siireli mayalanma asamasi gelmektedir. Burasi her ne kadar
kitapta cok basit gecistirilmis ise de bu teknigin en sikintili yani olarak goriilmektedir.
Hem bu,hem de ikinci kabarma asamasinda hamurun asiri mayalanmasina izin
verilmemelidir. Bunun i¢in uzun siireli beklemelerde dogrudan buz dolabina kaldirip
Uzeri bone ile kapatilmis olarak bekletilmeli, kullanimdan 4-8 saat kadar (Bu siire oda
sicakhgr ile ters orantihidir) 6nce disari alinarak ilk mayalanmasini yapmasini
saglamalidir.

Hamur, ilk kabarmasini tamamlamis durumda
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ilk mayalanmasini tamamlayan hamur, spatula ile karistirihr veya zarflama usulii
katlanarak gluten gelisimi hizlandirilir.

Hamur boliinecek ise tezgah Uzerine alinarak silikon spatula ile istenilen parcalara
bollnr.

Bollinmis olan hamur yine silikon spatula yardimi ile yaglanmis pisirme tavasina
alinarak Gzeri yine silikon spatula ile diizeltilir ve ikinci kabarmasina birakilir.

ikinci kabarma icin hamurun tavanin kenarlarina ulasmasi ya da az bir miktar ge¢mis
olmasi yeterlidir.

Daha sonra 6nceden isitilmis firina verilerek ¢ok ylksek olmayan isida daha uzun
slreli pismesi saglanir.

Uyari: Asagida verilen tariflerde
1 Olgii Kab1=150 gr

Olarak alinmistir. Dolayisiyla verilen Un agirligini 150’ye bolerek kag Olgii Kabi
oldugunu bulma imkani vardir.
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Kolay Beyaz Ekmekler

Kabuk ve Doku
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Malzeme Listesi:

975 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amacgh Un
3.5 Biiyiik Kasik Graniil Seker

1 Biiyiik Kasik Tuz

1/3 Olgii Kabi Siviyag

2 tam % Ol¢ii Kabi Soguk Su.

1 Kiigiik Kasik instant Maya.

Yapihisi:

Kuru malzemeler uygun bir kapta karistirilir.
Sivi malzemeler ayri bir kapta karistirilir.

Sivi malzemeler kuru malzemelerin lzerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile
iyice kanstirilir,

Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamur spatula ile karistirilarak ikiye ayrilir ve yaglanmis
blyitk boy ekmek tavalarina alinir.

Uzeri spatula ile diizeltilerek tsti ortiilii sekilde ikinci kabarmasi icin 1.5-2.5 saat arasi
bekletilir. Buz dolabinda bu siire 24 saate kadar c¢ikabilmektedir.

Firinlama isleminden 15 dk 6nce i1zgarayi en alttan ikinci rafin Gzerine koyarak sicakhgi
220 dereceye ayarlayiniz.

Firina vermeden 6nce firin 1sisini 200 dereceye disurip 35 ila 45 dk arasi pisiriniz.
Kabuk fazla kizarirsa lGizerine pisirme kagidi ya da aluminyum folyo sererek pisirmeye
devam ediniz. Ekmegin Uzerine sapladiginiz bigakta bulasik kalmayincaya kadar 10 ila
20 dk arasi pisirmeye devam ediniz.

Pisen ekmek tavasindan disari alinarak 1zgara lizerinde sogutulur.
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Kitir Kabuklu K6y Ekmegi

Kapali kapta pisen ekmek 6rnegi

Kapali kapta pisen ekmekler kendi buhariyla pistiklerinden hem doku, hem de kabuk
olarak farklilik arz etmektedirler. Uygulama sonrasinda tava ekmegi ile farkhliklar
daha iyi anlasilabilecektir. Kap olarak cam, celik, dokiim, toprak kaplar uygundur.

Malzeme Listesi:

600 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amagh Un
1 Biiyiik Kasik Graniil Seker

2 Kiigiik Kasik Tuz

2 Olgii Kabi Soguk Su.

% Kiigiik Kagik instant Maya.

Yapilisi:

Kuru malzemeler uygun bir kapta karistirilir.
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Sivi malzemeler ayri bir kapta karistirilir.

Sivi malzemeler kuru malzemelerin lzerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile
iyice karistirilir Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami
yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamur spatulasi ile kenarlari ortaya gelecek sekilde
zarflama uzuli katlanir ve alti yaglanmis, Usti de 6rtilu sekilde ikinci kabarmasi igin
1.5-2.5 saat arasi bekletilir. Buz dolabinda bu siire 24 saate kadar ¢ikabilmektedir.

Firinlama isleminden 20 dk 6nce 1zgarayi en alttan ikinci rafin lizerine koyarak sicaklig
230 dereceye ayarlayiniz. Hemen arkasindan izgara lzerine icinde ekmegin
pisirilecegi uygun kap konularak isitilmasi saglanir.

ikinci kabarmasini tamamlamis hamur, firinda isinmis olan kaba dikkatlice konularak
kapagi kapali bir halde gecikmeksizin firina verilir.

Firina vermeden 6nce firin isisini 220 dereceye distrip 55 dk pisiriniz. Pisirme
kabinin kapagini disari alarak (istl acgik bicimde 10-15 dk daha pisirilir.

Pisen ekmek tavasindan disari alinarak 1zgara lizerinde sogutulur.
Arzu edilirse:

1 Olgii Kabi ayiklanmis ve dogranmis zeytin,

3 Biiyiik Kasik Biberiye (taze, kiyilmig)

Kuru malzemenin iizerine sivilar dokiiliirken ilave edilip, beraberce karistirilir.
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Hafif Tam Bugday Ekmegi

Malzeme Listesi:

450 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amach Un
150 gr Tam Bugday Unu

3 Biiyiik Kasik Graniil Seker

1 tam % Kiigiik Kasik Tuz

1/3 Olgii Kabi Siviyag

2 Olgii Kabi + 1 Biiyiik Kasik Soguk Su.

% Kiigiik Kagik instant Maya.

Yapilisi:
Kuru malzemeler uygun bir kapta karistirilir.
Sivi malzemeler ayri bir kapta karistirilir.

Sivi malzemeler kuru malzemelerin lizerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile
iyice karistirtlir,
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Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamur spatula ile zarf usull katlanarak buylk boy ekmek
tavasina alinir.

Uzeri spatula ile diizeltilerek tisti ortiilii sekilde ikinci kabarmasi icin 1.5-2.5 saat arasi
bekletilir. Buz dolabinda bu siire 24 saate kadar ¢ikabilmektedir.

Firinlama isleminden 15 dk 6nce 1zgaray! en alttan ikinci rafin izerine koyarak sicakhgi
190 dereceye ayarlayiniz.

Firina vermeden 6nce firin isisini 190 dereceye distrip 50 ila 60 dk arasi pisiriniz.
Kabuk fazla kizarirsa Gizerine pisirme kagidi ya da aluminyum folyo sererek pisirmeye
devam ediniz. Ekmegin Uzerine sapladiginiz bigakta bulasik kalmayincaya kadar 10 ila
20 dk arasi pisirmeye devam ediniz.

Pisen ekmek tavasindan digari alinarak 1zgara tzerinde sogutulur.
Arzu Edilirse;

300 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amagh Un

300 gr Tam Bugday Unu

Kullanilmak siiretiyle daha aromal ve lifli zengin Tam Bugday Ekmegini de ayni
sekilde yapmak miimkiindiir.
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ingiliz Muffin Ekmegi

Malzeme Listesi:

750 gr Genel Amagh Un

1 Biyiik Kasik Granil Seker

2 Kiiglik Kagik Tuz

1/3 Olgii Kabi Siittozu

2.5 Biiyik Kasik Siviyag

2 tam 2/30I¢ii Kabi Soguk Su.

1 Kiigiik Kasik instant Maya.

Yapilisi:
Kuru malzemeler (siit tozu harig) uygun kapta karistirihr.
Sivi malzemeler ayri bir kapta kanistirilir.

Sivi malzemeler kuru malzemelerin lzerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile
iyice karistirilir Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami
yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamura sit tozu karistirilir ve spatula ile iyice kanistirihr.

Hamur ikiye béliinerek iki adet biiyiik boy ekmek tavasina alinir. Uzeri spatula
yardimiyla dizlestirilir.

Uzeri spatula ile diizeltilerek tsti 6rtiilii sekilde ikinci kabarmasi icin 1.5-2.5 saat arasi
bekletilir. Buz dolabinda bu siire 24 saate kadar cikabilmektedir.

Firinlama isleminden 15 dk 6nce 1zgarayi en alttan ikinci rafin Gizerine koyarak sicakhgi
200 dereceye ayarlayiniz.

Firina vermeden 6nce firin isisini 190 dereceye disurip 30 ila 40 dk arasi pisiriniz.
Kabuk fazla kizarirsa Gizerine pisirme kagidi ya da aluminyum folyo sererek pisirmeye
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devam ediniz. Ekmegin lzerine sapladiginiz bicakta bulasik kalmayincaya kadar 10 ila
20 dk arasi pisirmeye devam ediniz.

Pisen ekmek tavasindan digari alinarak 1zgara lzerinde sogutulur.
Arzu Edilirse;

600 gr Beyaz Genel Amagh Un

150 gr Tam Bugday Unu

% Olgii Kabi Kuru Uziim (Siit tozu kanstirilirken ilave edilecek)

Kullanilmak siiretiyle daha aromali ve lifli zengin Tam Bugdayh Kuru Uziimlii ingiliz
Muffin Ekmegini de ayni sekilde yapmak miimkiindiir.
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Kolay D6rt Tahilli Ekmek

Kapali kapta pisen ekmekler kendi buhariyla pistiklerinden hem doku, hem de kabuk
olarak farklilik arz etmektedirler. Uygulama sonrasinda tava ekmegi ile farkliliklar
daha iyi anlasilabilecektir. Kap olarak cam, celik, dokiim, toprak kaplar uygundur.

Malzeme Listesi:

500 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amacgh Un
75 gr Misir Unu

50 gr Yulaf Unu

% Olgii Kabi Yulaf Ezmesi

1 Biyiik Kasik Graniil Seker

2 Kiiglik Kagik Tuz

2 Olgii Kabi Soguk Su.

% Kiigiik Kagik instant Maya.

Yapilisi:
Kuru malzemeler uygun bir kapta karigtirilir.
Sivi malzemeler ayri bir kapta kanistirilir.

Sivi malzemeler kuru malzemelerin lizerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile
iyice karistirilir.

Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamur spatulasi ile kenarlari ortaya gelecek sekilde
zarflama uzull katlanir ve alti yaglanmis, st de ortilu sekilde ikinci kabarmasi icin
1.5-2.5 saat arasi bekletilir. Buz dolabinda bu siire 24 saate kadar ¢ikabilmektedir.

Firinlama isleminden 20 dk 6nce 1zgarayi en alttan ikinci rafin Gizerine koyarak sicakligi
230 dereceye ayarlayiniz. Hemen arkasindan 1zgara lizerine icinde ekmegin
pisirilecegi uygun kap konularak isitilmasi saglanir.
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ikinci kabarmasini tamamlamis hamur, firinda 1sinmis olan kaba dikkatlice konularak
kapagi kapali bir halde gecikmeksizin firina verilir.

Firina vermeden once firin isisini 220 dereceye distrip 50 dk pisiriniz. Pisirme
kabinin kapagini disari alarak Ustl agik bigimde 15-20 dk daha pisirilir.

Pisen ekmek tavasindan digari alinarak 1zgara tzerinde sogutulur.
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Beyaz Cargi Ekmegi

Malzeme Listesi:

450 gr Beyaz Ekmeklik + 100 gr ihtiyaca binaen ilave
2.5 Biiyiik Kasik Graniil Seker

1.5 Kiiguik Kasik Tuz

3 Biiylik Kasik Tereyag (oda sicakliginda)

1 tam 3/4 Ol¢ii Kabi Soguk Su.

% Kiigiik Kagik instant Maya.

% Olgii Kabi Siit tozu

1 adet Biiyik Yumurta (girpiimis)

Yapilisi:
Kuru malzemeleri (siit tozu harig) uygun kapta karistiriniz.
Sivi malzemeleri (Yumurta ve tereyag harig) ayri bir kapta karistiriniz.

Sivi malzemeleri Kuru malzemelerin lzerine dékerek tahta kasik veya spatula ile iyice
karistiriniz.

Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.

Mayalanmasi tamamlanan hamurun i¢ine baslangicta ilave edilmeyen tereyag, siit
tozu ve yumurtanin 2/3’i ilave edilerek iyice karistirilir.

Spatula ile zarf usulii katlanarak biylk boy ekmek tavasina alinir.

Uzeri spatula ile diizeltilerek kalan yumurta, hamurun {izerine siiriliir. Ustii 6rtili
sekilde ikinci kabarmasi icin 1.5-2.5 saat arasi bekletilir. Buz dolabinda bu sire 24
saate kadar c¢ikabilmektedir.

Firinlama isleminden 15 dk 6nce i1zgarayi en alttan ikinci rafin Gzerine koyarak sicakhgi
190 dereceye ayarlayiniz.
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Firina vermeden 6nce firin isisini 190 dereceye disurip 40 ila 50 dk arasi pisiriniz.
Kabuk fazla kizarirsa Gizerine pisirme kagidi ya da aluminyum folyo sererek pisirmeye
devam ediniz. Ekmegin Uzerine sapladiginiz bigakta bulasik kalmayincaya kadar 10 ila
15 dk arasi pisirmeye devam ediniz.

Pisen ekmek tavasindan digari alinarak 1zgara tzerinde sogutulur.
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Giinliik Fransiz Ekmegi

Doku

Malzeme Listesi:

500 gr Beyaz Ekmeklik/Genel Amacgh Un
1.5 Kiigiik Kagik Tuz

1.5 Olgii Kabi Soguk Su.

% Kiiciik Kasik instant Maya.

Yapilisi:

Kuru malzemeleri uygun kapta karistiriniz.

Su, Kuru malzemelerin izerine dokilerek tahta kasik veya spatula ile iyice karistirilir.
Hamur ¢ok civik olursa un ilave edilerek yumusak kulak memesi kivami yakalanir.

Buzdolabinda iki gline, disarda ise oda sicakligina uygun olarak 8 saate kadar
bekletilebilir.
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ilk mayalanmasini tamamlamis olan hamur unlanmis ¢alisma tezgahi lizerine alinarak
iki pargaya boélinr, top haline getirilerek 10 dk dinlendirilir.

Dinlenen pargalar 25 cm uzunlugunda somun sekli verilerek pisirme kagidi serili firin
tepsisinin lzerine yerlestilir ve keskin bir bigak ile verevine 4-5 gizgi gekilir. Cizgi
derinligi yarim cm kadar olmalidir.

Hamurlarin Gizeri ortllerek 45-75 dk kadar iki katina kabarmasi beklenir. Arzu edilirse
24 saate kadar buz dolabinda da saklanabilir.

Firinlama isleminden 20 dk 6nce 1zgarayi en alttan ikinci rafin lizerine koyarak sicakhgi
450 dereceye ayarlayiniz.

Firina vermeden once firin igine su puskirteci ile 10-12 kez su plskirtilerek gerekli
nem saglanir. Hamur, pisirme kagidi ve tepsi ile birlikte 1zgara lizerine konularak 20 ila
25 dk arasi pisiriniz. Kabuk fazla kizarirsa tizerine pisirme kagidi ya da aluminyum
folyo sererek pisirmeye devam ediniz. Ekmegin lizeri yeterince kizarincaya kadar ilave
5-10 dk daha pisirilebilir.

Pisen ekmekler firindan disari alinarak 1zgara lizerinde sogutulur.
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Bu kilavuz,

LR

Ekmek Sanat

tarafindan hazurlanmusg olup,
bu Kilavuz dahilinde kaytle hig bir bilgi, fotograf ve gizimler http://www.ekmeksanati.info sitesi sahibinin yazilt izni olmadik¢a
de§i§ﬁri[emez, dagttdamaz, g:oga[ﬁ[amaz, iktibas edilemez, yaym[anamaz.

Bu kilavuzda yer alan materyallerin yetkisiz kullanimi veya dagitims, 5846 Sayilt Fikir ve Sanat Eserleri Yasast kapsamma girmektedir.

(Yorum, dneri ve sorularmniz icin: ekmeksanati@hotmail.com)
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