No-Knead-Brot (Yogrulmayan Ekmek|

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Dinlenme 12 Saat 30 Dak.

suresi

Pisirme 45 Dak.

suresi

Adet 1

Cihaz CombiSteamer V6000 45 2021
itibariyla

Yogurmaya gerek kalmadan hazirlanan bu ekmek, ¢itir kabugu ve aromatik i¢ yapisiyla géz dolduruyor! Uzun mayalanma
sliresi nedeniyle hamur, sicak firina girmeden énce yogun bir aroma Uretir. Cok az emek harcayarak yapabileceginiz ev
yapimi ekmek tarifi!

Hamur

300 g Tam bugdday unu
200 g Yari beyaz un
2 ¢k Tuz (yaklasik 14 g)
5 g Maya, ufalanmig

500 ml Su

Hamur
Bir kasede tam bugday unu ve yari beyaz unu tuzla karistirin. Mayay: ilave edin. Uzerine su
ekleyip kepgeyle yapiskan bir hamur elde edene kadar karigtirin. Hamurun Gzerini kapatip
oda sicakliginda yaklasik 12-18 saat kadar dinlendirin.

Sekil verme

Hamuru kaptan ¢ikarip unlanmis tezgaha alin. Hamur kaziyici ile her tarafindan agin ve
yukari dogru ¢ekin. Ortasindan katlayin, hafifce gevirin, ayni islemi tekrarlayin ve yaklasik
5 dakika dinlendirin. Hamuru tezgahtan alip kath yeri asadi bakacak sekilde tezgaha geri
koyun ve avug iclerinizle tezgah lzerinde siki bir top olusana kadar ¢ekin. Hamuru iyice
unlanmisg bir mayalama sepetine koyun, tzerini 6rtiin ve yaklagik 30 dakika mayalanmaya
birakin.

V-ZUG - Eviniz icin isvicre mikemmeli 1 H



Firinda pisirme

Firin tepsisini kapaksiz olarak firindaki tel 1zgaranin tzerine yerlestirin, Profesyonel
Pisirme ile 230 °C'ye kadar énceden isitin. Kizartma tepsisini ¢gikarin, ekmegi mayalanma
sepetinden dikkatlice kizartma tepsisine ¢evirin, hemen firindaki geri koyun ve yaklasik 45
dakika pisirin.

Pisirme bolgesini Profesyonel Pisirme Rustik ile 230°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
Firinda pisirilecek yemegin koyulmasi

Profesyonel Pisirme Rustik eshasinda 230 45 Dak.°C

ipuclari

Firin tepsisi yerine yagli kagit serilmis yaklasik 25 cm ¢apinda bir kek kalibi kullanabilirsiniz.

Aksesuar

Kapaksiz tava

Izgara teli

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 17.07.2025
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