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KOLAY KEPEKLI EKMEK

https://www.sokeun.com/

5 su bardadi S6ke® un

4 su bardagi S6ke® Kepek unu
3,5 su bardag ilik su (45°C)

2 paket hazir kuru maya

1 su bardag bal

5 yemek kasig eritilmis tereyagi
1 yemek kasigi tuz

Genis bir kapta Ilik su, maya ve Y2 bardak bali eritin. 5 su bardadi Séke® unu ekleyerek karistirin, yaklasik 30
dakika ilik bir yerde nemli bir bezle érterek hamur blylytp baloncuklar olusturmaya baglayincaya dek
dinlendirin.

Hamura 3 yemek kasidi eritiimis tereyagdi, kalan bali ve tuzu ekleyin. S6ke® kepek ununun yarisini ekleyin. Diiz
bir tezgahi unlayip hamuru yogurmaya baslayin, kalan kepekli unu eklemeye devam edin. Hamurun kivami
yapiskanhdi gitmig, tezgahtan ¢ekebileceginiz sertlikte ama ¢ok ele de yapisacak derecede yumusak olmalidir.
Bu kivam icin ek olarak 2-4 su bardagi arasi S6ke® Kepek unu ekleyebilirsiniz. Hamuru yuvarlayarak yaglanmig
bir tepsiye yerlestirin, nemli bir bezle érterek hacmi 2 katina ¢ikincaya dek ilik bir ortamda dinlendirin.
Dinlenmis hamuru hafifce 1 kez yodurarak ekmek kaliplariniza yerlestiriniz ve hamur, kalipta biraz daha
yUkselinceye dek dinlendiriniz.

175-180°C’de 25-30 dakika pisiriniz, fazla sure pisirmeyiniz, kabugu sert olacaktir. Firindan gikan ekmekleri
kalan 2 yemek kagsiJi tereyagi ile hafifce fircalayiniz.

© lezzetler.com tarif no:72112 « adi:Kolay Kepekli Ekmek « gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:06.04.2025 - 18:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kolay-kepekli-ekmek-vt49969
https://www.sokeun.com/
http://www.tcpdf.org

