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BAGET EKMEK

4 bardak beyaz un

14 tath kasidr instant kuru maya

2 yemek kasidi margarin

2 bardak poolish (fransiz Snmayasi)
1 tath kasidi tuz

1 bardak su

Eger elle yapiyorsaniz unu, tuzu ve kuru mayayi genis bir kapta karistirin. Oda sicakhdindaki suyu ve poolishi
karisima ilave edip hamurunuzu 7 dakika yodurun. Sonraki 3 dakika da, hamuru mutfak tezgahina garparak
yogurun. Hamurunuz oldukc¢a yumusak olacak ve dokundugu yere hafifce yapisan, plrizsiz bir kivamda
olacaktir.

Eger mikser ile yapiyorsaniz, mikserinize hamur yogurma aparatini takip unu, tuzu ve kuru mayayi mikser
kabina alin. Oda sicakligindaki suyu ve poolishi karisima ilave edip 5 dakika kadar yogurun. Bundan sonraki 2
dakika, mikserin hizini artirip hamuru bu ayarda yogurun. Hamurunuz oldukga yumusak olacak ve dokundugu
yere hafifce yapisan, purtizsiz bir kivamda olacaktir.

Hamuru yadlanmis agzi kapal bir kaba alip 1 saat oda sicaklijinda bekletin.

Firini 250 dereceye ayarlayin ve firin tasinizi veya iki tepsiyi Ustliste koyarak firinin iginde orta kata yerlestirin. Bu
slrede tasin veya tepsilerin iyice i1sinarak istenen dereceye gelmesi saglanir.

Hamuru, unlanmig tezgaha yavasca alip bigak ile 3 esit pargaya ayirin. Her bir pargayi nazik hareketlerle iki
tarafa uzatarak zarf seklinde kapatin.

Zarf seklindeki hamuru iki elinizle rulo yapar gibi hamurun kenarindan 2-3 parmak i¢eriye dogru kapatin. Elinizin
ayaslyla sadece bu kapatma gizgisine bastirarak hamuru kapatin.

Hamuru tekrar kivirip rulo yapin ve fazla bastirmadan, 30-35 cm kadar uzatin. Bunu yaparken gerektikge iki
elinizle nazikge ¢ekistirebilirsiniz. Rulolari, pisirme kagidi serilmis tezgaha 10'ar cm aralikli olarak yanyana
koyun.

Ekmeklerin Gzerini nemli mutfak havlusuyla 6rtiip 30 dakika Ilik bir yerde bekletip tekrar mayalanmalarini
saglayin.

Firna buhar vermek igin: Ekmegi firna vermeden 5 dakika énce firina dayanikli kiigtk bir kaba 2 bardak kaynar
su ilave edip firnin arka kdsesine uygun bir yere yerlestirin.

Ekmeklerin zerine keskin bir bicakla nazik hareketlerle 3 uzun verev ¢izik atin. )

Ekmekleri, 250 derece firindaki tasin veya tepsilerin zerine pisirme kagidi ile birlikte atin. llk 5 dakikada 3 kere
firnin icine (pilot lambasina dikkat ederek) 4-5 kez su piskirtin. Bu islemi hizlica yapmalisiniz. Zira, firin
kapaginin her acilisinda 6nemli bir 1s1 kaybi olur. 20 dakika, veya Ustl iyice kizarana kadar pisirin.
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