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EVDE EKMEK YAPIMININ PUF NOKTALARI

Ekmegin igi elastik, nemli ve aromatik olmalidir. Kabugu ise ¢itir ¢itir... Ekmek, az mayalandigi igin ya da pisme
ortamindaki az nemden 6tir0 sert olur. Oncelikle mayalama asamalarini gézden gegirmelisiniz. Pigirme
esnasinda ise nem oranini artirmak igin firina bir kapta su koymalisiniz.

Kullanilan mayanin giicti azalmig veya bozulmus olabilir. Mayali hamur uzun siire beklerse maya 6lUr ve hamur
kabarmaz. Mayall hamura yag ilave etmek, mayalanmayi yavaglatir. Mayalanma sonunda hamurun iginde kalan
havay kacirmamak gerekir. EGer hamur i¢indeki hava kabarciklari giderse ekmeginiz istenilen oranda
kabarmaz.

Ekmeginizi pisirmeden énce dinlenen hamur Uzerine biraz su serpebilirsiniz. Uzerine ¢irpilmig yumurta sarisi,
yogurt veya sit surebilirsiniz. Eger ekmeginizin parlak bir kabugu olmasini istiyorsaniz, ekmeginizi firndan
¢lkardiktan sonra biraz soguk su ile firgalayin. ]

Kabarmis bir ekmek istiyorsaniz, firin alt ve Ust olarak énceden isitiimalidir. Ideal olan ise, énceden isitiimig
firnda ekmek pigerken isi ayarini 6nce yUkseltmek ve bir sire sonra i1sisini digtrmektir.

Yagl kagit veya firin kagidiniz yoksa pisirme kabinizi 6nceden isitin ve yagdlayip hamurunuzu yerlegtirin.

Ev yapimi ekmek firin ve yapacaginiz ekmege goére, 6nceden isitiimig 180 ila 200 derecede piser. Ekmeginizin
firnda kabarmasini saglamak i¢in pisirme esnasinda Ust ve alt firin isisini kullanin. Fan kullanmamaya 6zen
gosterin. Aksi halde hamurun Usti ¢ok ¢abuk kurur.
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