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BOULE EKMEGI
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Agdartiimamis un ya da kepekli un
Su

Eksi maya

Tuz

Suyu, vicut sicaklijindan biraz daha fazla olacak sekilde (37 C°) isitin.

4,70 It. suyu alabilecek kapakli bir kapta, suya maya ve tuz ekleyin. Kullandiginiz kabin hava gecirmez
olmamasina dikkat edin.

Unu da dlcek yardimiyla yavas yavas ekleyin. Bir tahta kagsikla, hamur baghgi olan guglu bir mutfak robotu ile ya
da dayanikl bir ayakl mikser yardimiyla hamuru esit oranda nemli olacak sekilde karistirin. Ancak
yogurmamaya 6zen gdsterin. Bu adimi tamamlamak yalnizca birkag dakika sirmeli ve hamur, kabinizi
doldurmaya yetecek miktarda ve islak olmali.

Kapagini hafifce kapatin. Siki kapakl kaplar kullanmadiginizdan emin olun; i¢eride sikisan gazlar patlamaya
sebep olabilir. Karigimin isiya bagli olarak yaklasik 2 saat boyunca, oda sicakliginda, ¢cékmeye baslayana dek
mayalanmasini saglayin. Mayalanma slresini arttirmak, 5 saate kadar érnegin, hamura herhangi bir zarar
vermez. Bu noktadan sonra, hamurunuzu istediginiz zaman kullanabilirsiniz. Buzdolabinda bekletilmis nemli
hamur, oda sicakliyindaki hamura kiyasla daha az yapiskandir ve sekillendiriimesi daha kolaydir. Hamura
somun formunu vermeye baslamadan énce, yaklasik 3 saat boyunca buzdolabinda sojutmakta fayda var. Ve
de rahat olun. Geleneksel tariflerde oldugu gibi, strekli hamurun hacminin artip artmadidini kontrol etmek
zorunda degilsiniz.

Yagl kagida misir unu serpistirin. Tirtikh bir bigak yardimiyla yaklasik yarim kilogramlik (greyfurt blydkliginde)
parca kesin. Hamur parcasini elinize alin; hamurun elinize yapigmasini énlemek adina, gerektikge un serpmeyi
sUrdirin. Hamurun ylzeyini, alta tarafina dodru nazikge esnetin; dort kbsesinden birer kez olacak sekilde ve
elinizde déndlrerek. Hamur topunuzun alt kismi, dért adet ucun birlesiminden olusmali. Serpistirdiginiz unun
¢ogu duseceginden, yedirmeye ¢alismaniza gerek yok. Hamurun alt kismi, dinlendirme ve pisirme slreclerinde
diizlesecektir.

Hamur topunu yagdh kagdida yerlestirin. Burada 40 dk. boyunca dinlenmesini sadlayin. Hamurda bir miktar
kabarma gérebilirsiniz; ancak esas kabarma, pisirme sirasinda gergeklesecek.

Pisirmeden 20 dk. dnce, orta rafina pisirme tagi yerlestirdiginiz firni 230 °C’de ¢alistinin. Bir diger rafa ise su i¢in
bos bir 1zgara tepsisi yerlestirin.

Bicaginizin ucunu kullanarak yizeyine 6 mm.’lik zikzak desenler ¢izin (bu islem, ekmegin pisme esnasinda
genislemesine yardimci olur).

Bir bardak sicak suyu bos i1zgara tepsisine bosaltin. Ekmeginizi firin tagina dikkatlice alin. Firinda yaklasik 30 dk.
boyunca, kabudun rengi degisene ve sertlesene dek pigirin. Nemli hamur s6z konusu oldugunda, kabuk
koyulagsa bile i¢ kismin kurumasi ihtimali cok disUktir. Ekmegi firndan aldiginizda, oda sicakligina aniden
maruz kalmasi sebebiyle ¢atlama sesleri duyacaksiniz. Ekmegin tamamen sogumasini saglayin; basta biraz
yumusakmig gibi gérinen kabuk, sogudukga sertlesecektir.

Kalan hamuru kapakli saklama kabinizda (hava-gec¢irmez olmayacak) 6dntintizdeki iki hafta boyunca kullanmak
Uzere buzdolabina alabilirsiniz. Hamuru buzdolabinda yalnizca bir giin bile bekletmenin, ekmeginizin
hamurunda ve aromasinda harikalar yarattigini géreceksiniz. Bu olgunlagma, iki hafta boyunca devam edecek.
Ihtiyaciniz olduk¢a hamurdan kesin ve ekmek somunlari hazirlayin. Hamurunuzu dondurucuya da atabilir,
kullanmadan bir gece 6nce disari ¢ikararak ¢6zilmesini saglayabilirsiniz.
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