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BAGET EKMEKLER

Ekmek Hamuru igin:

5 Su Bardagi Un (500g)

1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
1 %2 Su Bardagi Su (300ml)

3 Cay Kasigi Tuz

Uzeri icin (istege gore):

1-2 Yemek Sizma Zeytinyadi

1 Cay Kasigi Deniz Tuzu

Bir karistirma kabina, unun ve suyun 2/3[2in(i ve Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi[?Ini aktarin.
Karigtirarak elde ettiginiz civik hamurun tzerini 6rtip, mayalanmasi igin, oda sicakliginda 20-25 dakika bekletin.
Kati kivamda bir hamur elde etmek i¢in, mayalanan hamura kalan unu ve tuzu ilave edin. Kivami kontrol ederek
su ekleyin.

8-10 dakika, ¢alisma unu serpilmis tezgahta, hamur kesici yardimiyla kesip st Uste koyarak bu sert hamuru
iyice yogurun.

Hazirladi§iniz hamurun Gzerini 6rtlp, tekrar mayalanmasi i¢in oda sicakliyinda 2 saat bekletin.

Mayalanan hamura dirsek veya yumruk ile bastirip hafifletin ve tekrar kisaca yogurup, tzerini 6rtin. Bir kez
daha mayalanmasi i¢in oda sicakliinda 40-45 dakika bekletin.

Bir kez daha mayalanmig hamuru tekrar hafifletip, kisaca yogurun, 2 pargaya ayirip, ince uzun silindir geklini
verin.

Firininizi dnceden 240°C ayarlayip, isitin.

Pisirme kagidi serili tepsiye aralarinda mesafe birakarak yan yana dizip,son kez mayalanmasi i¢in 1 saat
bekletin.

Son kez mayalanmis ekmek hamurlarinin Gizerine bir bigak yardimi ile gapraz gizikler atin.

Firca yardimi ile hafif yaglayip deniz tuzu serpisgtirin.

Onceden 240°C isitiimis firnda 22-25 dakika pisirin.

Finndan alinca firin 1zgara teli Gzerinde tekrar zeytinyag sirip, sogumaya birakin.

Tirtikh ekmek bicag ile keserek servis edin.

Not: Unu eleyerek aktarirsaniz, hem unu kontrol etmis hem de daha pofuduk dokuda bir ekmek elde etmis
olursunuz.
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