PETITE GOURMETS

AVRUPA

Ev Yapimi Cavdar Ekmegi

Pekmez ve kimyon tohumlu ev yapimi cavdar ekmegi tarifi. Sandvic ve tost icin mikemmel. Otantik lezzet icin

kolay mikser kullanmayan teknik.

30 min 40 min 1h 10min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 paket maya

* 2 bardak su

* 2 bardak pekmez

* 1 bardak zeytinyagi
* 1 bardak kakao

* 1 cay kasigi tuz

° 2 bardak un

Yapilisi

’ Mayay aktiflestirin
2 paket mayayi ve 1 su bardagi pekmezi 2 su bardadi ik suda kiguk bir kapta eritin. Karisim képukli ve

baloncuklu hale gelene kadar 5-10 dakika bekletin.

Q Hamuru karistirin
Maya karisimini 1 cay kasigi tuz, 2 su bardagi cavdar unu ve 1 su bardagi beyaz un ile blyUk bir kapta

birlestirin. PGturll bir hamur olusana kadar tahta kasikla karistirin.

Q Kalan 1 su bardagi beyaz unu kademeli olarak ekleyin, hamur karistirmak icin ¢cok sert hale gelene ve

dokunmaya yapiskan olmayacak hale gelene kadar karistirin.

Q Hamuru yogurun
Hamuru hafifce unlanmis ylzeye cevirin. Hamur pUrizsiz ve elastik hale gelene kadar avug icinizle iterek,

hamuru kendi Uizerine katlayarak ve ceyrek tur cevirerek 8-10 dakika yogurun.



Q First rise

Hamuru blytk yaglanmis kaseye koyun, her tarafini kaplayacak sekilde cevirin. Plastik sargiyla értin ve

boyutu ikiye katlanana kadar oda sicaklhiginda 1 - 1% saat mayalanmaya birakin.

Q Somunlari sekillendirin
Kabari hamuru yumruklayarak havaini ¢ikarin ve hafifce unlanmis ylzeye cevirin. Keskin bicakla ikiye bélin

ve her yarisini somun seklinde sekillendirin.

’ Sekillendirilmis somunlari iki yaglanmis 20x10 cm'lik somun kalibina yerlestirin. Plastik sargiyla ortlin ve

hamur kalip kenarinin Ustlne ¢ikana kadar 30-45 dakika mayalanmaya birakin.
Q Ekmegi pisirin
Firint 190°C'ye isitin. Somunlari alttan vuruldugunda bos ses cikarana ve i¢ sicaklik 88°C'ye ulasana kadar 40-

45 dakika pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin
Pismis somunlari tel sogutma raflarina alin ve dilimlemeden 6nce en az 20 dakika sogutun. Dilimleyin ve oda

sicakliginda servis yapin.

ipuclar

En iyi doku icin cavdar ununu ekmek unu ile 1:1 oraninda karistirin. Saf cavdar unu dilimlemesi ve sindirimi

zor olabilen cok yogun, agir ekmek yaratir.

Cavdar hamurunuyla nazikce calisin ve asiri yogurmaktan kacinin. Cavdar unu fazla calisildiginda yapiskan

ve sakizimsi hale gelir, bu da sert, yogun bir somuna neden olabilir.

Hamurun isleme 6zelliklerini gelistirmek ve lezzet gelisimini artirmak icin sirke, eksi maya mayasi veya tursu

suyu gibi asidik malzemeler ekleyin.
Mumktnse firin tasi kullanin ve daha citir kabuk icin pisirmeden 6nce en az 30 dakika 175°C'de isitin.

Ekmegin nerede genisleyecegini kontrol etmek ve ¢ekici bir gériiniim yaratmak igin pisirmeden hemen 6nce

somalarinizin Gstinl keskin bir bicakla gizin.

Daha iyi kabuk icin pisirmenin ilk 10 dakikasinda duvarlara su puskurterek veya alt rafa sicak su dolu bir

tava koyarak firini buharlandirin.

Somunun altini vurarak piskinlik testini yapin - tam pistiginde bos ses cikarmali. i¢ sicaklik 95-98°C'ye

ulasmalidir.

Dilimlemeden 6nce ekmegin tamamen sogumasini bekleyin, en az 2 saat. Cavdar ekmegi sogurken

katilasmaya devam eder ve cok erken kesilirse sakizimsi olur.




