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CAVDAR EKMEGI

Poolish icin: (Fransiz ekmeklerinde kullanilan bir Snmaya)
1 bardak ¢avdar unu

1 biyUk fiske instant maya
Yarim bardak su

Hamur icin:

1,5 bardak cavdar unu

1 bardak beyaz un

1,5 tath kasigi instant kuru maya
1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi pekmez

1 bardak su, oda sicakhginda

Elde Yapilist:

Pulis icin gerekli malzemeleri kiigUk bir kapta karistirip, Ustlne strecfilm kaplayip, 7-8 saat oda sicaklijinda
bekletin.

Eger elle yapiyorsaniz, unlari, tuzu ve kuru mayayi, genis bir kapta karistirin. Suyu, pekmezi ve daha énceden
hazirlamis oldugunuz pulisi ilave ederek hamurunuzu 7-8 dakika yogurun. Hamurunuz yumusak ve biraz ele
yapisan kivamda olacaktir.

Eder mikser ile yapiyorsaniz, mikserinize hamur yogurma aparatini taktiktan sonra, unlari, tuzu ve kuru mayayi,
mikser kabina alin. Suyu, pekmezi ve daha énceden hazirlamis oldugunuz pulisi ilave ederek, hamurunuzu 3-4
dakika yogurun. Hamurunuz yumusak ve biraz ele yapisan kivamda olacaktir.

Hamurunuzu evin ilik bir yerinde 1 saat mayalanmasi i¢in birakin.

Hazirladiginiz hamuru mutfak tezgahi Gizerinde iki elinizle 2-3 dakika yogurun ve 1 diizglin beze haline getirin.
lyice unlanmis firin tepsisine yerlestirin ve 45 dakika daha kabarmasi icin bekletin.

Ekmegin Gzerine hafifge un serpip, keskin bir bigakla 3-4 paralel gizik atin.

Onceden isitilmig 220° C firinda, yaklasik 30 dakika, ya da UstU iyice kizarana kadar pisirin.

Makinede Yapllisi:

Pulis icin gerekli malzemeleri kiigUk bir kapta karistirip, Ustlne strecfilm kaplayip, 7-8 saat oda sicaklijinda
bekletin.

Makinenin ekmek pisirme haznesini mutfak tezgahina alip, pervaneyi takin. Makineyle birlikte gelen kap ve
kagik 6lcilerini kullanarak, hazneye ilk olarak suyu, pekmezi ve daha énceden hazirlamig oldugunuz puligi
koyun. Uzerine sivilari timayle kapatacak sekilde, unlari bir kagikla serperek ekleyin. Tuzu unlarin hemen
Ustline haznenin bir kdsesine yerlestirin. Unlarin ortasinda ki¢Uk bir cukur agip, igine mayay! serpistirin.
Ekmek haznesini makineye yerlestirip, kapagini kapayin.

Tahil ekmek, 750 gram, orta kizariklik seviyesini secerek, makineyi ¢calistirin.

Programin ilk 5-10 dakikasinda makinenin kapagini agip, malzemelerin iyice karismis oldugunu kontrol edin.
Egder karismamis malzeme varsa, plastik bir spatula ile karigmasina yardim edin.

10 dakika sonra hamurun yapisini kontrol edin. Hamurun kulak memesinden daha da yumusak olmasi
gereklidir. Hamurunuz ¢ok kuru ve sert olmussa, birkag kasik su ilave ederek yumusacik bir hamur elde
etmelisiniz. Eger civik olmussa, birkag kasik un gerekebilir.

Pisme sinyalinden 5 dakika sonra, kalin bir firin eldiveni kullanarak, hazneyi makineden ¢ikarin. Ekmegi plastik
bir bigak yardimiyla kenarlardan ayirip, bir sogutma teline veya izgara Uizerine alin. 30-40 dakika beklettikten
sonra kesin.
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