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HAMBURGER EKMEGI

https://acunn.com

Ik olarak water roux [?] meyane hazirlanir. Bunun igin su, siit ve un anlatildigi sekilde karigtirilir.

Su ve sitl sicaga yakin ilik kivama getirip hamur kabimiza dékelim. Igine yarim paket yas maya ve sekerimizi
koyup eritelim birka¢ dakika bekletelim.

Un igine bir tam yumurta ve bir yumurta sarisi eklenir. Sonra tizerine ilk olarak meyane, sit, maya ve seker
karigimi eklenir. Karigtirma kabina alinan bu malzemeler yavas yavas karistirilir.

Devaminda tereyadi eklenir ve tuz katilir. Karigtirmaya devam edilir. Bir siire sonra puirtizstiz bir hamur olana
kadar karigtirilir.

Bu sekilde hazirlanan hamur, 10 dakika mayalanmaya birakalim. Kurumamasi igin Uzeri streg filmle veya bezle
ortaldr.

Mayalanan hamurdan yaklasik 80 gramlik top seklinde pargalar alinir.

Bu pargalar ister elde ister tezgahta yuvarlatilip top sekline getirilir. Sonra bu hamurlarin Gizerini 6rtalir ve
mayalanmaya birakilir. 15 dakika sonra mayalanma sonrasinda firina atilir.

Tepside mayalanan ekmeklerimizi 180 derece isitlmig firinda kontrolll olarak 40 - 50 dakika pigirelim.

Not: Profesyonel mutfaklardaki adiyla [roux[?] -ayni zamanda meyane olarak da biliniyor-, unun ve yagin esit
miktarda kavrulmasiyla elde ediliyor. lyi bir meyane elde etmek i¢inse una eklediginiz yagi iyice emdirip macun
kivamini alana kadar durmaksizin karistirmak gerekiyor.

Ayni miktarda un ve tereyagiyla pisirilmis bir karisimdir. Roux, besamel sos hazirlanirken kullanilir veya diger
sos karisimlarinda temel malzeme olarak tercih edilir. Roux rengine gore beyaz, sari ya da esmer olarak
adlandirilabilir.

Water Roux yani sulu meyanede ise su, sut ve un kullaniliyor. Bu sekilde hazirlanan hamburger ekmegi, kisa
slirede yumusacik olabiliyor. Bu teknik ile saatlerce mayalanmaya birakmadan daha az strede yumusacik bir
sekilde hazirlanabiliyor.
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