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AKTIF KARBONLU EKMEK

500 mililitre su

680 gram ekmeklik un

60 gram st tozu

70 gram seker

6 gram tuz

20 gram aktif karbon tozu

60 gram tuzsuz tereyag!

2,5 ¢ay kagidi instant maya

Kalibin tabani igin gok az yag ve un

Tereyag! hari¢ tUm malzemeleri bu sirayla yogurma kabina ekleyip iyice yogurarak yumusak bir hamur elde
edin.

Tereyagini ekleyip yogurmaya devam edin. Yadi hamurun her yerine iyice yayin. Hamurunuz yumusak ve esnek
bir yapiya kavugmali.

Hamurun Uzerini nemli bir bezle 6rtlip 1ik ve nemli bir yerde 1 saat kadar ya da hacmi iki katina ¢ikana kadar
mayalanmaya birakin.

Mayalanan hamuru 6 esit pargaya bélin ve 10 dakika daha dinlendirin.

Hafifce unladiiniz merdaneyle hamur pargalarindan bir tanesi uzun bir oval seklinde agin.

Ovali kisa tarafinin Gzerine sarin ve merdaneyle yeniden agin. Ardindan bu iglemi tekrarlayin.

Butlin hamurlara ayni iglemi uygulayin. Bdylece alti ekmek rulosu elde edeceksiniz.

Baton kek kaliplarinin igini hafifce yaglayip unlayin. Rulolar kaliplara yerlestirin.

Aktif karbonlu ekmek tarifi

Arzu ederseniz hamuru dogrudan 16 bezeye ayirip tepsiye yerlestirerek hamburger ekmegi gibi de
pisirebilirsiniz.

Hamurun yeniden mayalanmasi igin 1 saat daha bekletin.

Firini 180 dereceye ayarlayip i1sitmaya baglayin. Isinan firina ekmekleri yerlestirin. En az 25 dakika pigirin.
Pisen ekmegi firndan ¢ikarir gikarmaz kaliptan alip telin Gzerinde sogumaya birakin. Aktif karbonlu ekmeginiz
hazir.
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