Dékme demir tencerede birali ekmek

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Dinlenme 14 Saat

siresi

Pisirme 50 Dak.

suresi

Cihaz Combair SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

200 g Beyaz un

230 g Yari esmer un

1 Gor. k. Tuz

1 Gor. k. Malt 6z, toz veya sivi
100 ml Bira

250 ml Su

5 g Maya, taze
Tim malzemeleri karigtirin ve sert bir hamur halinde yogurun. Hamur normal ekmek
hamuruna gére daha nemli oldugundan yaklasik 2 dakika strer.

Kabi seffaf folyoyla kapatin, agirlik olarak Ustline bir tabak koyun. Yaklasik 18 °C'de bir
gece dinlendirin.

Ertesi glin hamuru kaptan ¢ikarin, unla birlikte birkag kez katlayin. Kuru ve unlu bir mutfak
bezinin altinda 15 dakika dinlendirin.

Hamuru toplar haline getirin, unlu bir bezin igine koyun ve 2 saat daha dinlendirin.

Bos dékme demir tencereyi soguk firindaki izgara telinin Gzerine koyun, tencerede ve
cihazda 6n isitma yapin.

Ustten/alttan 1sitma esnasinda 230 20 Dak.°C

Hazirlayin

Hamuru bez yardimiyla sicak tencereye koyun, tencerenin kapagdini kapatin. Firinlayin.
Ustten/alttan 1sitma esnasinda 230 30 Dak.°C

Kapagi cikarin ve pisirmeye devam edin.

Kapagi cikart

Ustten/alttan 1sitma esnasinda 210 20 Dak.°C

Pistikten sonra ekmegi hemen kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

V-ZUG - Eviniz icin isvicre mikemmeli 1



Ipuclari

Malt 6z marketlerden temin edilebilir. Bal ile ayni miktarda kullanilabilir.

Aksesuar

Dokme demir tencere, 224 cm

Izgara teli

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 11.12.2019
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