Cavdar ekmegi

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Dinlenme 13 Saat

siresi

Pisirme 50 Dak.

sUresi

Adet 1

Cihaz CombiSteamer V6000 45 2021
itibariyla

sade eksi mayadan

Kicik hamur

50 g Cavdar kiispesi
150 ml Su

Hamur

Kiglk hamur

200 g Beyaz un

350 g Kepekli cavdar unu
1 Cor. k. Tuz

30 g Bal

Y2 Kip Maya (yakl. 20 g)

1 Paket Eksi maya 6z0 (yakl.
159)

250 ml Su

100 ml Krema

Sekil verme

Uzerine serpmek igin kepekli
¢avdar unu

Kicik hamur
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Hamur

Sekil verme

Firinlama

Pisirme adimlari

Aksesuar

Firin tepsisi
Kabartma kabi

Izgara teli

Gavdar kispesini bir kaba alin. Suyu kaynatin, (izerine ekleyin ve iyice karigtirin. Sogumaya
birakin, Gzerini kapatarak gece boyunca buzdolabinda dinlenmeye birakin.

TUm malzemeleri bir kapta karigtirarak yumusak ve nemli bir hamur yogurun. Hamuru bir
top haline getirin. Bir kaba yerlestirip agzini kapatin ve oda sicakhdinda yakl. 1 saat streyle
iki katina cikmasini bekleyin.

Hamuru un serpilmis bir calisma yizeyinde top haline getirin. Unlanmis bir kabartma
kabinda veya (zeri kuru bir mutfak havlusu ile értilmUs bir kapta oda sicakliinda 1 saat
kabarmaya birakin.

Hamuru pigirme kagidi serdiginiz bir firin tepsisine dikkatlice ¢evirin.

Pisirme bélmesini Profesyonel Pisirme unlu ayarinda 200 °C sicakhda kadar dnceden isitin.
Gavdar ekmegini orta rafta 50 dakika sireyle pisirin.

CGavdar ekmegini bir 1zgara teli (izerinde sogumaya birakin.

Pisirme bodlgesini Sicak hava ile 200°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri iceri siiriin.

Profesyonel Pisirme Rustik eshasinda 200 50 Dak.°C
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