Valais cavdar ekmeg;i
Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama
Dinlenme
siresi
Pisirme
suresi
Adet
Cihaz

30 Dak.
10 Saat

50 Dak.

1
CombiSteamer V6000 Grand
2022 itibaryla

Valais ¢gavdar ekmegi, Alpler'deki en eski ekmek ¢esitlerinden biridir. Yogun aromali, siki dokulu ve geleneksel olarak eksi

mayayla yapilir.

Terfi
150 ml su

20 g aktif eksi maya
baglangici

185 g tam bugday ¢avdar unu

Hamur

400 g gavdar unu

12 g maya, ufalanmig
12 gtuz

250 ml su

Sekillendirme

50 g cavdar unu

Terfi

Suyu ve eksi mayayi bir kapta karistirin. Tam bugday ¢avdar ununu karistirin, Gzerini
kapatin ve oda sicakhginda yaklasik 8-12 saat dinlenmeye birakin.
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Hamur

Sekillendirme

Pisirme

Aksesuar

Firin tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi

Cavdar ununu, mayay! ve tuzu bir stand mikserinin kasesinde karistirin. Suyu dékin, 6n
mayay! ekleyin ve yaklagik 10 dakika boyunca disuk hizda hamur kancasi ile yogurun.
Hamuru hafifge yaglanmis bir kaseye aktarin, Gzerini kapatin ve oda sicakliginda yaklasik 1
saat dinlenmeye birakin.

Hamuru iyice unlanmig bir calisma yizeyine alin ve yuvarlak bir somun gekline getirin.
Genis bir kaba biraz ¢avdar unu koyun, somunu i¢inde gevirin ve ardindan un serpilmis bir
firin tepsisine aktarin. Ekmegi hafifce dizlestirin ve yaklasik 1 saat dinlenmeye birakin.

Pisirme alanini Profesyonel firinlama igin un serperek 210 °C'ye énceden isitin. Somunun
yUzeyinde catlaklar olustugunda, tepsiyi 6nceden isitilmis pisirme alanina yerlestirin ve
yaklagik 50 dakika pisirin. Ekmegi ¢ikarin ve bir tel 1zgara Gizerinde sogumaya birakin.

Pisirme bolgesini Profesyonel Pisirme Rustik ile 210°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma tamamland.. Tencereyi yerlestirin.

Profesyonel Pisirme Rustik eshasinda 210 50 Dak.°C
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