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Yuvarlak ve
baton ek-
mekler

Yuvarlak veya uzun, kendi pisirdiginiz ekmek
Ozeldir. Citir kabuk ekmegi ¢evreler ve kesim sira-
sinda leziz i¢ kisim gérundr. Burada ekmegi kendi
damak tadiniza gére pisirme olanaginiz mevcut-
tur. Cesitli un tdrleri, farkli baharatlar ve tohumlar

ekmege kisisellik katar.



YUVARLAK VE BAGET EKMEKLER

Kabak ¢ekirdekli 6rguli ekmek

1 Hamur icin kabak cekirdeklerini
kaba kiyin. Dinkel tam bugday ununu
bir karistirma kabina koyun ve 6zenle
kanistirin. Tuz, kiyilmis kabak ¢ekirdek-
leri, su ve sivi yag ilave edin. Malzeme-
leri dnce yogurma ucu ile en dislk ka-
demede kisa slre ardindan en yuksek
kademede yaklasik 5 dakika puriizsiiz
bir hamur elde edinceye kadar karigti-
rn.

2 Hamurun Gzerine biraz un serpisti-
rerek Uzeri kapali bir sekilde sicak bir
ortamda iki misli hacim elde edinceye
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik
40 dakika).

3 Hamura hafif un serpistirin, unlu
tezgah Uzerinde tekrar kisa sureli yo-
gurun ve bir rulo haline getirin. Hamuru
3 esit porsiyona bélin. Her hamur por-
siyonunu 35-40 cm uzunlugunda bir
rulo sekline getirin.

4 Hamur rulolarini tezgah Uzerinde
yan yana koyun ve sag 6rgusu seklinde
6run. Hamur uclarini birbirine bastirin
ve 6rgu altina katlayin. Hamur 6rgu-
sunl delikli firin sacina koyun.

5 Hamur Orglsunu Ustl kapali olarak
tekrar sicak bir ortamda gézle géralar
yapida hacim kazanincaya kadar bek-
letin (yaklasik 30 dakika) Hamur 6rgu-
sundn Uzerine su surln ve kabak cekir-
dekleri serpistirin.

6 Firn tepsisini 6n isitilmig firina
(225 °C) surin (bakiniz giris).

800 g (24 dilim) | Misafirleriniz igin

Malzemeler:

Mayali hamur igin:
70 gr Kabak ¢ekirdegi
500 gr. tam bugday unu
1Paket Kuru maya
2 Ck. Tuz
yaklasik 350 ml ihk
Su
2 Yk Siviyag,

Orn. Aycicegi yag
Uzerine serpmek igin
Biraz tam bugday unu

Uzerine siirmek ve serpmek igin:
Biraz su 1-2 Yk kabak cekirdegi

Hazirla suresi:
40 dakika, (hamur kabartma siresi
haric)
Pisirme suresi: yak. 30 dakika

Her bir dilimde:
E:49,F:3g,Kal: 15 g,
kd: 432, kcal: 103, BE: 1,5

Nem ilaveli pisirme

Isi: 225°C

Buhar cikiglari: 2 manuel

1. Buhar ¢ikis:  Ekmegin firina si-
rilmesinin ardindan

2. Buharcikig: 5 dakika pisme su-
resi sonrasi

Sdre: 10 Dakika
Ardindan pisirme sureci

Isti: 180 °C

Sdre: Yaklasik 25 dakika

Kombine pisirme sicak hava plus
Adim 1

Isi: 225°C

Nem: 40 %

Sdire: 5 Dakika

Adim 2

Isi: 180 °C

Nem: 40 %

Sdre: Yaklasik 25 dakika




YUVARLAK VE BAGET EKMEKLER

Irmikli Ekmek

700 g (12 Dilim) | Kolay

1 Onhazrik icin suyu tencerede
kaynatin. Tuz ve irmigi karistirarak ek- Malzemeler:
leyin ve kisa slire kaynatin. Tencereyi
ocaktan alin. irmigi karitirarak ilinin- Hazirlik igin:
caya kadar sogutun. 425 ml su
2 silme Ck tuz

2 Hamur icin unu bir karistirma ka- 100 gr. Bugday kepekli irmik
binda ekmek baharati ve kuru maya ile
birlikte iyice karigtirin. Mayali hamur icin:
Siviyag ve Ilik irmik lapasini ekleyin. 350 gr. Bugday unu (Tip 550) 1
Malzemeleri yogurma uclu mikser ile silme Ck 6gutilmus
once en duslk kademede kisa stire ar- Ekmek baharati 1 paket Kuru maya
dindan en ylUksek kademede yaklasik 2 Yk siviyag, 6rn aycicegi yagi
5 dakika boyunca puruzsiz bir hamur
elde edinceye kadar karistirin. Uzerine siirmek ve serpmek igin:

Biraz su, bugday kepekli irmik
3 Hamurun Uzerine biraz un serpisti- Nem ilaveli pisirme
rerek Uzeri kapali bir sekilde sicak bir Is1:225 °C
ortamda iki misli hacim elde edinceye Buhar ¢ikisi:1 Mantel Buhar ¢ikis
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik zamani:
50 dakika). Ekmegin firina surtlmesinin hemen

ardindan
4 Hamur topunu tekrar Gzeri 6rtuli Sire:10 dakika
konumda sicak bir ortamda Gézle g6- ardindan pisirilecek 1s1:180 °C
ruldr yapida hacim kazanincaya kadar Sire:35-40 Dakika
mayalanmaya birakin (yaklasik 40 da- Firin rafi:2. alttan
kika, Ust ylUzeyi hafif catlayincaya
kadar). Hamur topunu testere agizh bi-
cakla kafes seklinde yaklasik 1 cm de-
rinliginde kesin. Firin tepsisini 6n isitil- Kombine pisirme sicak hava plus
mis firina (225 °C) siriin (bakiniz giris). Hazirlama stresi Adim 1
45 dakika, sogutma ve maya- Isi: 225 °C
5 Ekmegi firin tepsisinden alin ve lanma sdresi hari¢ Nem: 30 %
mutfak 1zgarasi lizerinde sogumaya bi- Pisirme slresi: Sire: 10 Dakika
rakin. 40-45 dakika Adim 2
Isi: 180 °C
Ekmek dilimi basina: Nem: 30 %
E:4gr, F: 2 gr., Kh: 28 gr. Sire: 35-40 dakika
kdJ: 621, kcal: 148, BE: 2,5 Finin rafi: 1. alttan




RUNDE UND LANGLICHE BROTE

Labne Peynirli Yaglh Hamur

1 Hazrik icin cekirdekleri bir tavada
yag ilave etmeden kahverengilesin-
ceye kadar kavurun, tavadan alin ve bir
tabakta sogumaya birakin.

Hamur i¢in unu kabartma tozu ile bir-
likte bir karistirma kabinda karistirin.

2 Tuz, labne, sut, zeytinyadi ve gekir-
dekleri ekleyin.

Malzemeleri ¢cirpma ucu takili mikser
ile dnce dusuk kademede ardindan en
ylUksek kademede bir hamur elde edin-
ceye kadar karistirin (fazla uzun degil,
aksi takdirde hamur yapisir).

3 Hamuru unlanmig tezgah tzerinde
70-80 cm uzunlugunda bir rulo halinde
sekillendirin, salyangoz tarzi sarin ve
bir kaliba

(9 26 cm, yaglanmis) yerlestirin.
Hamur sargisini hamurun piserken
acllmasi icin biraz ¢ekistirerek acin.

4 Ozerine siirmek ve serpistirmek
icin yumurta akini stt ve tuzla girpin.
Hamur sargisi lizerine bu karigimi
suriin ve ay cekirdekleri ile susleyin.
Kalibi 6n i1sitilmis firin (180 °C) 1zgara-
sina yerlestirin (bakiniz girig).

5 Ekmegi firin tepsisinde 5 dk. ogu-
maya birakin daha sonra alin ve mutfak
1zgarasi lzerinde sogumaya birakin.

Cekirdekli

900 g (18 Dilim) | Basit

Malzemeler:
Hazirlik i¢in:
100 g aygekirdegi

Labneli-Yagh Hamur igin:

400 gr. Bugday unu
1 pak. Kabartma tozu
1 silme Ck tuz
250 gr. Az yagl labne
125 ml (1/8 1) Sut
100 ml Zeytinyagi

Uzerine siirmek ve serpmek
icin:
1 yumurta sarisi
1 YK sut
1 tutam tuz
2 YK aycekiregi

Hazirlama stresi:
25 dakika, soguma stiresi hari¢
Pisirme suresi: yak. 35 dakika

Ekmek dilimi basina:
E:6gr, F: 10 gr., Kh: 17 gr.
kJ: 114, kcal: 185, BE: 1,5

Nem ilaveli pisirme

Isi: 180 °C

Buhar cikisi: 1 Manuel

Buhar ¢ikis zamani: Ekmegin firina
surtdlmesinin hemen ardindan
Sire: yak. 35 Dakika

Firin rafi: Alttan 2.

Kombine pigirme sicak hava plus

Isi: 180 °C

Nem: 30 %

Sire: yak. 35 dakika
Furn rafi: Alttan 1.

» Piif noktalari ve Oneriler:

Ekmek tazeyken en glizel tadi verir.
Ay cekirdeklerini kaba kiyilmigs
kabak cekirdegi veya ceviz taneleri
ile degistirebilirsiniz. Ek olarak 1
cay kasigi kurutulmus ltalyan yesilli-
gini de hamura ilave edebilirsiniz.




YUVARLAK VE BAGET EKMEK

Pesto soslu salyangoz ekmegi

600 g (18 Dilim) | Partii¢in

1 Hamur icin unu bir karistirma ka-

bina koyun ve maya, seker ve tuz ile iyi Malzemeler:
kanistirin. Su ve yag ekleyin. Malzeme- Mayali hamur i¢in:
leri yogurma uclu mikser ile 6nce en

dusuk kademede kisa sure ardindan 1 pak. Kuru maya
en ylUksek kademede yaklasik 5 dakika 1 Ck Seker
boyunca purizsiz bir hamur elde edin- 1 Ck Tuz

ceye kadar karistirin. Hamurun Gzerine Yaklasik 250 ml (1/4 1)
biraz un serpistirerek Uzeri kapali bir llik su

sekilde sicak bir ortamda iki misli 2 Yk Sivi yag,
hacim elde edinceye kadar mayalan- Orn. Aycicegi yag

maya birakin (yaklasik 30 dakika).

2 Hamura hafif un serpin ve hafif unlu ici icin:
tezgah Uzerinde yogdurun, bir rulo ha- 1 Bardak Pesto sos (90 g)
line getirin ve dikddrtgen seklinde (yak-
lasik 25 x 60 cm) agin. Uzerine siirmek ve serpmek Nem ilaveli

icin: Isi: 180 °C
3 ii icin pestoyu bir cay kasigi ile bu- 1YKsu Buhar ¢ikisi: 1 manuel
lama tarzinda dikdértgene yayin ve 1 YK deniz tuzu Buhar ¢ikis zamani: Ekmegin firina
duzleyin, bu sirada her bir tarafta 1 cm sUrdlmesinin hemen ardidan
genisliginde bir kenar birakin. Hamuru Sire: 35-40 Dakika
uzun tarafindan baslayarak sarin. Ru- Firn rafi: Alttan 2.

loyu salyangoz seklinde sarin ve delikli
firin tepsisine yerlestirin.

4 Hamur sargisini Gzeri 6rtili yapida Kombine pigirme sicak hava plus
g6zle gorulir buyuytnceye kadar sicak Isi: 180 °C
bir ortamda mayalanmaya birakin (yak- Nem: 30 %
lasik 20 dakika). Hamur sargisinin tize- Hazirlama suresi: Sdre: 35-40 Minuten
rine su slrln ve tuz serpistirin. 40 Dakika, hamur kabarma slresi Firin rafi: Alttan 1.

harig
5 FArn tepsisini 6n 1sitilmis firna (180 Pisirme suresi: 35-40 Dakika
°C) siiriin (bakiniz giris). » Piif noksi ve Oneriler:
6 Sargiyi pisirme kagidindan alin ve Ekmek dilimi basina: Eesto sa’ya”goz_“?“, k_'rm'Zl Pesto
mutfak 1zgarasi Uizerinde sogumaya bi- E:3gr, F:3gr, Kh: 17 gr. /{e d? haziriay a'bIIIrSInIZ. Sa{y angoz
rakin. kJ: 448, kcal: 107, BE: 1,5 lizerine tuz yerine cam fistigi veya

dévilmis badem de serpebilirsiniz.




YUVALAK VE BATON EKMEK

Yogurtlu-Susamli Ekmek

1 Hazrik icin cekirdekleri bir tavada
yag ilave etmeden kahverengilesin-
ceye kadar kavurun, tavadan alin ve bir
tabakta sogumaya birakin.

2 Hamur i¢in her iki un turanu, tuzu,
susami ve kuru mayay! bir karistirma
kabinda ézenle karistirin. Yogurt ve su
ilave edin. Malzemeleri mikserin yo-
guma ucu ile diislik kademede kisa
sure ardindan en yiksek kademede
yaklasik 5 dakika duz bir hamur elde
edinceye kadar karistirin.

3 Hamurun (izerine biraz un serpisti-
rerek Uzeri kapali bir sekilde sicak bir
ortamda iki misli hacim elde edinceye
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik
40 dakika).

Mayalanan hamura hafif un serpistirin,
kaptan alin, unlanmig tezgah lizerinde
tekrar yogurun ve yuvarlak ekmek sekli
verin (& 18 cm).

4 Hamuru delikli firin tepsisine koyun,
ince bir katman un serpistirin ve izeri
ortuld bir sekilde gbzle gérulur yapida
hacmi artincaya kadar sicak bir or-
tamda bekletin (yaklasik 30 dakika).

5 Hamur tizerine su siriin, susam
serpigtirin ve tirtikl bicakla capraz ya-
pida 1-2 cm derinliginde kesin (bastir-
mayin) Firin tepsisini &n isitilmis firina
(225 °C) surin (bakiniz giris).

6 Ekmegi firin tepsisinden alin ve
mutfak 1zgarasi lizerinde sogumaya bi-
rakin.

700 g (12 Dilim) | Dondurulabilir

Malzemeler:

Hazirlik igin:
50 gr soyulmus susam tanesi

Mayali hamur igin:
300 gr. Bugday unu
100 gr. Bugday — Tam kepekli un

2 silme Ck tuz

1 pak. Kuru maya

150 gr. Tam yagh yogurt
(%3,5 Yag)

200 ml llik su

Uzerine serpmek icin:
Biraz bugday unu

Uzerine siirmek icin:
Biraz su 1-2 Yk soyulmus susam
tanesi

Hazirlama stresi:
40 dakika,
sogutma ve mayalanma suresi harig
Pigirme stiresi: yak. 40 Dakika

Ekmek dilimi basina:
E:59r, F: 4 gr., Kh: 26 gr.
kJ: 687, kcal: 164, BE: 2,0

Nem ilaveli
Isi:

Buhar cikist:

225 °C
1 manuel

Buhar ¢ikis zamani: Ekmegin firina
surtlmesinden hemen sonra

Sire:

10 Dakika

ardindan pisirme devami

Isi:
Sire:
Firin rafi:

180 °C
yak. 30 Dakika
Alttn 2.

Kombine pisirme sicak hava plus

1. Adim
Isi:
Nem:
Sdre:
2. Adim
Isi:
Nem:
Sdre:

Furn rafi:

225°C
30 %
10 Dakika

180 °C
30 %
yak. 30Dakika

Alttan 1.




1 Hamur icin gavdar, bugday ununu,
tuzu ve kuru mayay! bir karistirma ka-
binda 6zenle karistirin. Su ve sivi yag
ilave edin. Malzemeleri yogurma uglu
mikser ile dnce en disuk kademede
kisa sure ardindan en yuksek kade-
mede yaklasik 5 dakika boyunca pu-
rizslz bir hamur elde edinceye kadar
karigtirin..

2 Hamurun tizerine biraz un serpisti-
rerek tzeri kapall bir sekilde sicak bir
ortamda iki misli hacim elde edinceye
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik
40 dakika).

3 Mayalanan hamura hafif un serpis-
tirin, kaptan alin, unlanmis tezgah tze-
rinde tekrar yogurun ve yuvarlak
ekmek sekli verin (@ 20-22 cm). Ha-
muru delikli firin tepsisine koyun ve
Uzeri 6rtald konumda gézle gérulur ya-
pida hacmi artincaya kadar sicak or-
tamda mayalanmaya birakin (yaklasik
20 dakika).

4 Hamura ince bir tabaka su sirln
ardindan 3-4 kez kesin ve bol miktarda
cavdar unu serpistirin.

5 Fmn tepsisini 6nceden isitilmig fi-
rina (225 °C) slrln (bakiniz girig).

6 Ekmegi firin tepsisinden alin ve
mutfak 1zgarasi lizerinde sogumaya bi-
rakin.

YUVARLAK VE BATON EKMEKLER

Beyaz Ekmek

750 g (14 Dilim) | Kolay

Malzemeler:
Mayali hamur i¢in:
70 g Cavdar unu
450 g Bugday unu
2 silme CK tuz
1 Paket kuru maya
yak. 350 ml
ik su
1 YK Siviyag,
orn. Aycicek yagi

Uzerine siirmek ve serpmek
icin:
biraz su
Cavdar unu

Zubereitungszeit:
40 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Pro Brotscheibe:
E:49,F: 19, Kh:28g,
kdJ: 585, kcal: 140, BE: 2,5

Nem ilaveli
ISl 225°C
Buhar cikigt: 1 manuel

Buh ¢ikis zamani: Ekmegin firina
surtlmesinin hemen ardindan

Sdre: 10 Dakika
pisirme devam

Isi: 180 °C

Sdre: yak. 30 Dakika
Firin fi: Altan 2.

Kombine pisirme sicak hava plus
Adim 1

Isi: 225 °C

Nem: 30 %

Sire: 10 Dakika

Adim 2

Isi: 180 °C

Nem: 30 %

Sire: Yak.30 dakika

Firin rafi: Alttan 1.

» Piif noktalari ve Oneriler:

Ekmek kizartildigi zaman ¢ok lez-
zetlidir. Ekmegi sadece bugday
unuyla pigirebilirsiniz.




YUVARLAK VE BATON EKMEKLER

Yulafh Ekmek | |

800 g (12 Dilim) | Onerilir

1 Hamur icin kepekliun, 4 taneli

yulaf, ekmek baharati, maya ve tuzu bir Malzemeler:
karistirma kabina koyun ve iyi karigtirin. Mayali hamur icin:
Sicak su, seker pancari surubu ve yag 450 gr tam kepekli un
ekleyin. 80 gr 4 taneli yulaf

(Bugday, cavdar, yulaf, arpa)
2 Malzemeleri yogurma uglu mikser 1silme Ck ekmek baharati
ile dnce en dustk kademede kisa siire 1Paket Kuru maya
ardindan en yUksek kademede yakla- 2 silme Ck tuz
sik 5 dakika boyunca puriizsiz bir Yaklasik 300 ml
hamur elde edinceye kadar karigtirin. llik su
Hamurun Uzerine biraz un serpistirerek 2 Yk (30 gr) Seker pancari surubu
Uzeri kapal bir sekilde sicak bir or- (Bitkisel)
tamda iki misli hacim elde edinceye 3 Yk Sivi yag,
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik Orn. Aycicegi yag
30 dakika). Nem ilaveli

Uzerine serpmek igin: Ist: 180°C

3 Hamurunve tezgahin tzerine un Biraz bugday unu Buhar ciki: 1 mantel
serpistirin. Hamuru tezgah Gzerinde Buhar ¢ikis zamani: Ekmegin firina P
tekrar yogurun, yuvarlak ekmek (& Uzerine siirmek ve serpmek igin: surdlmesinin hemen ardindan e
yaklasik 15 cm) olarak sekillendirin ve 2 Yk Su Sdre: 40-45 Dakika
delikli firin tepsisine koyun. 2 Yk 4 cesit tam tahilli un Firin rafi: Alttan 2.

4 Hamur sargisini Uzeri 6rtulu yapida
g6zle gorulur buytyunceye kadar sicak

bir ortamda mayalanmaya birakin (yak- Kombine pigirme sicak hava plus
lasik 20 dakika). Isi: 180 °C

Nem: 30 %
5 Hamur Gzerine su siriin ve yulaf Sdre: 40-45 Dakika
serpistirin. Firin rafi: Alttan 1.

Firin tepsisini 6n isitilmig firina (180 °C)
sriin (bakiniz giris).

Zubereitungszeit: » PUf noktalari ve Oneriler:
6 Ekmegi firin tepsisinden alin ve 35 Minuten, ohne Teiggehzeit ) )
mutfak 1zgarasi Uizerinde sogumaya bi- Backzeit: 40—-45 Minuten Py a.sa.d'a.4 ve 5 cesit ?‘?h',l gunulur.
rakin Her ikisini de kullanabilirsiniz.

Ekmek baharati yerine ekmegi 6gd-
tulmds kisnis veya kimyonla tatlan-
dirabilirsiniz.

Pro Brotscheibe:
E:69,F:49,Kh:34qg,
kJ: 833, kcal: 199, BE: 3,0




YUVARLAK VE BATON EKMEKLER

Kabak cekirdekli cavdar ekmegi

1 Hamur icin cavdar tam tahili ve unu
karistirma kabina koyun ve kuru maya
ile 6zenle karistirin. Diger malzemeleri
(kabak cekirdegi hari¢) hamura ekle-
yin. Hepsini yogurma uglu mikser ile
once en disik kademede kisa sure ar-
dindan en yuksek kademede yaklasik
5 dakika boyunca plrtzsiz bir hamur
elde edinceye kadar karistirin.

2 Kabak ekirdeklerini yogurma so-
nuna dogru ekleyerek hafif yogurarak
hamura ekleyin. Hamuru Gzeri 6rtali
yapida g6zle gorilur blylyunceye
kadar sicak bir ortamda mayalanmaya
birakin (yaklasik 40 dakika)

3 Hamurun Gzerine hafif un serpin,
kaptan ¢ikartin ve tezgah Gzerinde yo-
gurun. Hamura uzunlamasina sekil
verin (yaklasik 25 m), delikli firin tepsi-
sine koyun ve Uzeri 6rtilU vaziyette
sicak bir ortamda tekrar gézle géralir
hacim kazanincaya kadar mayalan-
maya birakin.

4 Hamurun Uzerine su surln ve un
serpistirin. Firin tepsisini 6n isitilmis fi-
rina (180 °C) surin (bakiniz giris).

5 Ekmegi firin tepsisinden alin ve
mutfak 1zgarasi (izerinde sogumaya bi-
rakin.

900 g (16 Dilim) | Dondurulabilir

Malzemeler:
Mayali hamur i¢in:
250 gr Cavdar tam tahili
250 gr. Bugday unu
1 Paket Kuru maya
1 Ck Seker
2 Silme Ck. Tuz
375 ml (3/81) ik su
150 gr Kabak cekirdegi

Uzerine siirmek ve serpmek igin:

Biraz su biraz bugday unu

Hazirlama suresi:
30 dakika,
hamur mayalanma stiresi hari¢
Pisirme suresi: 40-45 dakika

Ekmek dilimi basina:
E: 6 gr, F: 5gr., Kh: 23 gr.
kJ: 661, kcal: 158, BE: 2,0

Nem ilaveli pisirme

Isi: 180 °C

Buhar cikisi: 1 Manuel

Buhar ¢ikis zamani: Ekmegin firina
sirdlmesinin hemen ardindan
Sure: 40-45 Dakika

Firnrafi: Alttan 2.

Kombine pisirme sicak hava plus
Isi: 180 °C

Nem: 30 %

Sire: 40-45 Dakika

Firin rafi: Alttan 1.

» Oneriler ve Piif noktalar::

Kabak cekirdekleri yerine hamura
ay cekirdegi de katabilirsiniz. Sert
hamurlar hamurun hazirlanmasi si-
rasinda tekrar elle yogrulmalidir, bu
sayede ekmegin kabugu pisme sli-
recinde fazla sert olmaz.




YUVARLAK VE BATON EKMEKLER

Bugday karisimli ekmek

1 Cavdar unu, bugday unu, maya ve
tuzu bir kanstirma kabina koyun ve
iyice karistirin. Su, bal ve yag ekleyin.

2 Malzemeleri yogurma uglu mikser
ile 6nce en dusik kademede kisa slre
ardindan en yiksek kademede yakla-
sik 5 dakika boyunca purizsiz bir
hamur elde edinceye kadar karigtirin.

3 Hamurun tizerine biraz un serpisti-
rerek Uzeri kapall bir sekilde sicak bir
ortamda iki misli hacim elde edinceye
kadar mayalanmaya birakin (yaklasik
30 dakika).

4 Hamurun ve tezgahin Uzerine un
serpistirin. Hamuru tezgah lzerinde
kisa sureli yogurun, bir rulo haline geti-
rin (yaklasik 28 cm uzunlukta) ve bir
kutu kaliba (30 x 11 cm, yaglanmis)
koyun.

5 Hamur sargisini Uzeri 6rtllu yapida
g6zle gorulur blylyunceye kadar sicak
bir ortamda mayalanmaya birakin (yak-
lasik 20 dakika).

6 Hamura su siriin ve biraz un ser-
pistirin, keskin bir bicakla birkag yerin-
den boylamasina ardindan kuiguk kare-
ler olusacak sekilde caprazlamasina
yaklasik 1 cm derinliginde kesin. Kalibi
on isitilmig firina (180 °C) surtin (baki-

niz giris).

7 Ekmegi kaliptan ¢ikartin, gevirin ve
mutfak 1zgarasi (izerinde sogumaya bi-
rakin.

750 g (15 Dilim) | Cocuklar icin

Malzemeler:
Mayali hamur icin:
150 gr. Cavdar unu
350 gr. Bugday — Tam kepekli un
1 pak. Kuru maya
2 Ck Tuz
Net 300 ml ilik su
1 Ck akiskan bal
50 ml siviyag,

Orn aycicegdi yagi

Uzerine siirmek ve serpmek igin:

Biraz su biraz bugday-kepekli un

Hazirlama siiresi:
30 dakika,
hamur mayalanma suresi harig
Pigirme suresi:
Yaklasik 45 dakika

Ekmek dilimi basina:
E: 4 gr, F: 4 gr., Kh: 22 gr.
kJ: 597, kcal: 143, BE: 2,0

Nem ilaveli pisirme

Isi: 180 °C

Buhar cikisi: Manuel

Buhar ¢ikis zamani:  Ekmegin fi-
rina surdlmesinin hemen ardindan
Sure: Yak. 45 Dakika

Finnrafi: Alttan 2.

Kombine pisirme sicak hava plus
Isi: 180 °C

Nem: 30 %

Sdire: Yak. 45 Dakika

Firin rafi: Alttan 1.

» Oneriler ve Puf noktalari:

Susamli bugday kanisim ekmedi igin
80 gr. Susami 1. maddede hamura
katin. Hamuru tarif edildigi gibi ma-
yalanmaya birakin. Hamur ylizeyine
su stiriilmesinin ardindan 20 gr. su-
sami lizerine serpistirin.




YUVARLAK VE BATON EKMEKLER

Havuclu-Ay cekirdekli ekmek

1 &n haziriik olarak havucu temizle-
yin, soyun ve kaba rendeleyin.

2 Mayali hamur i¢in unu maya ile bir
karistirma kabinda iyice karigtirin.
Diger malzemeleri, ay ¢ekirdeklerinin
sadece 175 gramini ekleyin ve yo-
gurma uglu mikser ile en dislk kade-
mede karistirin, ardindan en ylksek
kademede yaklasik 5 dakika daha diz
bir hamur elde edinceye kadar yodu-
run. Hamuru Gzeri 6rtill sekilde sicak
bir ortamda yaklasik 15 dakika goézle
gorulir yapida hacim kazanincaya
kadar mayalanmaya birakin.

3 Kutukalibi (30 x 11 cm) yaglayin ve
kaliba diger ay ¢ekirdeklerini serpin.

4 Hamuru tekrar mikserle biraz daha
yogurun, hamur karti ile kaliba doldu-
run ve islatiimig bir hamur spatulasi ile
dizleyin. Hamuru Gzeri 6rtald konumda
tekrar 10 dakika mayalanmaya birakin
ardindan boylamasina sivri u¢lu bir bi-
cakla yaklasik 1 cm derinliginde kesin.

5 Kalibisn isttilmig firin (180 °C) 1zga-
rasina yerlestirin (bakiniz girig).

6 Ekmegi mutfak 1zgarasi lizerinde
devirin, dlzeltin ve sogumaya birakin.

1400 g (20 Dilim) | Rafine

Malzemeler:
Hazirik icin:
250 gr Havug

Mayali hamur icin:
700 gr. Bugday unu
2 Paket Kuru maya
200 gr Ay cekirdegi
2Ck Seker
3 silme Ck tuz
500 ml (1/21) ihk su

Hazirlama siiresi:
20 dakika,
mayalanma suresi hari¢
Pisirme suresi: 50-55 dakika

Ekmek dilimi basina:
E:6gr, F: 3gr., Kh: 30 gr.
kJ: 743, kecal: 177, BE: 2,5

Nem ilaveli pisirme

Isi: 180 °C

Buhar cikisi:1 Manuel

Buhar ¢ikis zamani:  Ekmegin fi-
rina surdlmesinin hemen ardindan
Sire: 50-55 Dakika

Finn rafi: Alttan 2.

Kombine pisirme sicak hava
plus

Isi: 180 °C

Nem: 30 %

Sdre: 50-55 Dakika

Firin rafi: Alttan 1.

» Oneriler ve Piif noktalar::

Ekmek dondurulmak i¢cin uygundur.
Ay cekirdekleri yerine ekmegi ceviz
ici ile de hazirlayabilirsiniz. Havug
yerine ayni miktarda temizlenmis
kabak ile de ekmek lezzetli olacak-
tir.




