PETITE GOURMETS

AVRUPA

Challah Ekmeagi

Bu geleneksel Yahudi tarifiyle otantik challah ekmedi yapmayi 6grenin. Shabbat ve 6zel ginler icin mikemmel

olan zengin, altin renkli 6rgt ekmek.

3h 30min 35 min 4h 5min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 bardak su

* 2 cay kasigI maya

* 4 bardak un

« 1 bardak seker

* 2 yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 1 bardak kanola yagi

« 2 cay kasigi tuz

Yapilisi

Q Mayayi aktif hale getirin
1 su bardagi suyu 105-110°F (40-43°C)'ye isitin. 2 cay kasigi mayayi ilik suda ¢6zln ve kopUklld ve baloncuklu

olana kadar 5-10 dakika bekletin.

Q Hamuru yapin
Blyuk bir kasede 4 su bardadi un ve 2 cay kasigi tuzu cirparak karistirin. Ortasinda cukur acin ve kopuklt

maya karisimi, 2 cirpilmis yumurta ve 1 su bardagi yagi ekleyin.

Q PUrGzl0 hamur olusana kadar ahsap kasikla karistirin. Unlu ylzeye ¢evirin ve hamur purlizsiz ve elastik olana

kadar 8-10 dakika yogurun.

Q First rise

Hamuru yagl kaseye yerlestirip tim yanlarini kaplamak icin cevirin. Plastik sargiyla 6rtlin ve sicak bir yerde

hacmi iki katina ¢ikana kadar 1-2 saat mayalanmaya birakin.



Q Challah'i sekillendirin
Hamuru yumrukla bastirin ve 3 esit parcaya bollin. Her parcay! 16 in¢ uzunlugunda ip haline getirin, ardindan

Uc ipi birlikte 6rerek uclar altina katlayin.

Q Second rise
Orglli somunu pisirme kagidi serilmis firin tepsisine aktarin. Mutfak havlusuyla értiin ve kabarip yari yariya

buyuyene kadar 45-60 dakika mayalanmaya birakin.

’ Pisirmeye hazirlayin
Firini 350°F (175°C)'ye isitin. 1 yumurtayi 1 yemek kasigi suyla ¢irpin ve bu yumurtali karisimi somunun tim

ylzeyine surln.

Q Bake

Koyu altin rengi olana ve i¢ sicakligi 190°F (88°C)'ye ulasana kadar 30-35 dakika pisirin. Dilimlemeden 6nce

tel izgara Uzerinde en az 1 saat tamamen sogutun.

ipuclar

Maya aktivitesini test etmek icin 1lik suda (105-110°F) bir tutam sekerle 5-10 dakika mayalayin. Aktif maya

yuzeyde koptlrecek ve baloncuklar ¢ikaracaktir.

Yogururken, hamur cok yapiskansa yavas yavas un ekleyin. Bitmis hamur hafif yapiskan olmali ama kisaca

dokunuldugunda ellerinize yapismamali.

Hamur ipleri yuvarlanirken geri cekiliyorsa 10-15 dakika dinlenmeye birakin. Bu gluteni gevsetir ve

sekillendirmeyi kolaylastirir.

Orgii gerginligini tutarli tutun ama cok siki olmayin. Hamur kabarmak ve pismek sirasinda énemli dlciide

genisleyecek ve asiri siki érguler yirtilabilir.

Esit kahverengilesme icin yumurtali karisimi érgiiniin tiim catlak ve yanlarina siriin. ipler arasindaki sikisik

yerlere ulasmak icin firca ya da temiz parmaklari kullanin.

Tamamen pistiginde ic sicakhik 190°F'ye ulasmali. Pismisligi kontrol etmek icin somuna en kalin kismina anlk

termometre sokun.

Sakizimsi doku olusmasini engellemek icin dilimlemeden dnce tel 1zgara Uzerinde tamamen sogutun. Ekmek

firndan c¢iktiktan sonra bile artik 1sidan pismeye devam eder.

Artan challah'l plastik sargiya sarin ve batin olarak ya da dnceden dilimlenmis sekilde dondurun. Donmus

dilimler hizli kahvaltilar icin dogrudan donmus halde kizartilabilir.




