PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Bagel Ekmek

Bu kolay tarif ile otantik ev yapimi simit yapmayi 6grenin. Cigneme kivaminda ig, citir dis ylzey - kahvalti veya

sandvic icin mikemmel.

4h 40 min 4h 40min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak un

* 1 cay kasigI maya

* 2 bardak su

* 1 yemek kasigi zeytinyadi

* 1 yemek kasigi seker

* 1 yemek kasigi akcaagac surubu
* 1 cay kasigi tuz

« 2 cay kasigi karbonat

Yapilisi

Q Mayay aktiflestirin
Klglk bir kapta 1/2 su bardagi ihk su (yaklasik 38°C/100°F), 1 yemek kasigi seker ve 1 gay kasigi mayayi

kanstinn. lyice karistirin ve karisim koépikli ve baloncuklu hale gelene kadar 10 dakika bekletin.

Q Hamuru yapin
Blyuk bir kapta 2 su bardagi un, 1 cay kasigi tuz, 1 yemek kasigi akcaadac surubu ve aktiflestirilmis maya

karisimini karistirin. Kaba bir hamur olusana kadar karistirarak kalan 1,5 su bardadi suyu yavas yavas ekleyin.

Q Hamuru hafifce unlanmis ylzeyde 8-10 dakika purtzsiz ve elastik hale gelene ve hafifce parmakla

dokundugunda geri gelene kadar yogurun.

Q First rise

Hamuru yaglanmis kaseye koyun, tim taraflar kaplanacak sekilde bir kez cevirin. Strec filmle 6rtlin ve sicak

bir yerde iki katina ¢ikana kadar 1-1,5 saat mayalandirin.



Simitlri sekillendirin
Hamuru yumruklayarak gazini gikarin ve 4-6 esit parcaya bolin. Her parcayi top haline getirin, sonra ortasina

parmaginizi sokarak yaklasik 5 cm genisliginde delik acin. Halka sekli olusturmak icin nazikce genisletin.

Second rise
Sekillendirilmis simitlri 1 yemek kasigi misir unu serpilmis, parchment kagidi serilmis firin tepsisine yerlestirin.

Ortiin ve hafifce kabarmis ama iki katina clkmamis hale gelene kadar 1-2 saat mayalandirin.

Haslama ve pismeye hazirlayin
Firint 200°C'ye (400°F) isitin. BlyUk bir tencereyi suyla doldurun, 1 yemek kasigi bal ekleyin ve kaynar hale

getirin. Asiri koplrmeyi 6nlemek icin 2 cay kasigi kabartma tozunu yavas yavas karistirin.

Simitlri haslayin

Delikli kasik kullanarak 2-3 simiti kaynar suya dikkatli bir sekilde indirin. Her tarafi 1-2 dakika haslayin, sonra
cikarip temiz parchment kagidi serilmis firin tepsisine yerlestirin.

Simitlri pisirin

Simitler koyu altin renginde olana ve alttan vuruldugunda bos ses cikarana kadar yari zamanda cevirerek 20-

25 dakika pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin

Ip

Simitlri tel rafa alin ve dilimlemeden 6nce yaklasik 30 dakika tamamen sogumaya birakin. Dilimleyin ve favori

malzemelerinizle servis yapin.

uclari

En iyi cigneme dokusu ve yapi icin ylksek proteinli ekmek unu kullanin.
Hamuru kuru olmaktan cok hafif yapiskan tutun - bu dogru cigneme dokusunun olusmasina yardimci olur.

Daha kalin, kabugu sert simitler icin her tarafi 2 dakika haslayin; daha ince kabuk icin sadece 30 saniye

haslayin.

Otantik lezzet ve daha iyi kizarma icin kaynar suya bal veya malt surubu ekleyin.

Mumktlnse gece boyunca mayalanmayi atlamayin - daha iyi lezzet ve doku gelistirir.

Simitlerin haslamaya hazir olup olmadigini test etmek icin birini suya atin - hemen ylzmeye baslamall.
Topping eklemeden 6nce yumurta siriin, susam ve baharatlarin daha iyi yapismasini saglar.

Yapiskan doku olusmasini 6nlemek icin dilimlemeden dnce simitini tamamen sogumaya birakin.



