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Mayalama sepeti

Değerli Müşterimiz!
Maya hamuru için iyi mayalama koşulları ekmeğin 
lezzetini artırır. İyi mayalama koşulları bir mayalama 
sepetinde mevcuttur, çünkü ısıyı depolar ve eşit şekilde 
iletebilir. Ayrıca malzeme, hamurun terlemesini önler. 
Bununla birlikte mayalama sepeti, hamuru cereyandan 
korur ve ekmeğe şeklini, desenini ve tipik kıvamını verir.  
Yeni ürününüzü güle güle kullanın ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Önemli Bilgiler!

Mayalama sepeti sadece maya hamurunun kabarması için 
öngörülmüştür. Pişirmek için uygun değildir. Sterilizasyon 
haricinde sıcak fırına koymayın. Yangın tehlikesi vardır! 
Mayalama sepeti yağ vb. ile yağlanmamalı ve su, bulaşık 
deterjanı vb. ile yıkanmamalıdır.
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Mayalama sepeti yağ veya benzeri ile yağlanmamalı ve su, 
bulaşık deterjanı veya benzeri ile yıkanmalıdır. 

Uzunlamasına şekillendirilmiş hamurun her tarafını iyice unlayın 
ve ayrıca hamuru mayalama sepetine koymadan önce mayalama 
sepetini iyice unlayın. Hamur, sepetin duvarına yapışıyorsa  
hamur çok nemlidir ve mayalama sepetine yeterince un serpil-
memiştir.

Hazırlanan hamuru mayalama sepetine koyun ve üzerine  
temiz bir mutfak havlusu ile örtün. Hamuru yakl. 1 saat 30 dakika 
dinlendirin. Burada yakl. 35 °C’lik bir sıcaklık idealdir.

Dinlenmeye bıraktıktan sonra hamuru, mayalama sepetinden 
devirmek için hamurun üzerini pişirme kağıdı ile örtün ve bir 
elinizle yerinde tutun, sepeti ters çevirin ve hamuru pişirme 
kağıdı ile birlikte fırın tepsisi üzerine yerleştirin. Ardından 
mayalama sepetini çıkarın. Böylece hamurun fırın tepsisi  
üzerine düşmesini önlersiniz. Çünkü düşmesi nedeniyle hamur 
tekrar çökebilir. 

Hamurun dağılmaması için fırın tepsisini hızlı bir şekilde  
fırına itin.

Küf oluşumunu önlemek için kullanımdan sonra mayalama 
sepetinin tamamen kurumasını bekleyin.  
Bunun için fırının kalan ısısından faydalanabilirsiniz.



Mayalama sepeti tamamen kuruduğunda, kalan unu ve kuru 
hamuru yumuşak bir fırça ile çıkarın ve mayalama sepetini 
silkeleyerek temizleyin.

Mayalama sepetini düzenli aralıklarla sterilize edin, bunun 
için doldurmadan yakl. 30 - 40 dakika maks. 120 °C fırına 
koyun.

Tarifler
Hafif yulaflı köy ekmeği

1. Ufalanmış mayayı 100 ml ılık su ile eriyene kadar küçük bir 
kap içinde karıştırın. Bu hamurun üzerine glütensiz yulaf 
ezmesi serpin ve üzeri örtülmüş şekilde yakl. 15 dakika 
bekletin. 

2. Bu esnada büyük bir kapta glütensiz yulaf ezmesini tuz,  
550 ml ılık su ve balzamik sirke ile karıştırın. Hamuru 
ekleyin ve pürüzsüz bir hamur oluşturmak için ellerinizle 
veya bir mutfak robotunda iyice yoğurun.

12 g taze maya

100 ml ılık su

650 g kontrollü üretimden 
elde edilen glütensiz yulaf 
unu

550 ml ılık su

10 g tuz

1 YK meyveli balzamik sirke

Mayalama sepeti ve üzerine 
serpmek için bir miktar 
glütensiz yulaf ezmesi



3. Üzerini bir mutfak örtüsü ile örterek yakl. 1 saat 30 dakika 
bekletin. Bu arada hamuru her 30 dakikada bir katlayın. 
Bunun için hamuru hafifçe nemlendirilmiş ellerle kaseden 
çıkarın, ortasına katlayın, üstünü tekrar örtün ve kabarmaya 
bırakın.

4. Ardından hamuru hava geçirmez büyük bir kaba koyun ve 
buzdolabında 24 saat dinlendirin.

5. Mayalama sepetini bolca unlayın, hamuru buzdolabından 
çıkarın, mayalama sepetinin boyutunda uzunlamasına şek-
linde şekillendirin ve aynı şekilde unlayın. Düz tarafı aşağı-
da olacak şekilde mayalama sepetine koyun ve üzerini bir 
mutfak örtüsü ile örterek yakl. 1 saat 30 dakika bekletin.

6. Bu esnada fırını 220 °C’ye (alt/üst ısıtma) önceden ısıtın  
ve fırının altına suyla birlikte fırına dayanıklı, düz bir kase 
yerleştirin.

7. Ekmeği pişirme kağıdıyla kaplı bir fırın tepsisine koyun  
ve orta rafta yakl. 1 saat 30 dakika pişirin. Fırından çıkarın 
ve bir mutfak ızgarası üzerinde soğumaya bırakın.

Hazırlama süresi: yakl. 30 dakika (artı mayalama, kabarma  
ve pişirme süresi) 



Kızıl buğday ekmeği 
15 g taze maya

100 ml sıcak su

1 tutam şeker

100 g un (tip 1050)

650 g kepekli kızıl buğday 
unu557

100 g sıvı doğal ekşi hamur

10 g tuz

350 ml sıcak su

Mayalama sepeti için un 
(Tip 1050)

1. Ufalanmış mayayı 100 ml sıcak suda bir tutam şekerle 
küçük bir kapta eriyene kadar karıştırın. Bu hamurun 
üzerine un serpin ve üzeri örtülmüş şekilde yakl. 15 dakika 
bekletin. 

2. Bu esnada büyük bir kapta her iki un türünü doğal ekşi 
hamur, tuz ve 350 ml sıcak su ile karıştırın. Hamuru ekle-
yin ve pürüzsüz bir hamur oluşturmak için ellerinizle 
veya bir mutfak robotunda iyice yoğurun. 

3. Ardından üzerini bir mutfak örtüsü ile örterek yakl. 1 saat 
30 dakika bekletin. Bu arada hamuru her 30 dakikada bir 
katlayın. Bunun için hamuru hafifçe nemlendirilmiş ellerle 
kaseden çıkarın, ortasına katlayın, üstünü tekrar örtün  
ve kabarmaya bırakın.



4. Mayalama sepetini unla bolca unlayın. Hamuru kaptan 
çıkarın, uzunlamasına şekillendirin ve aynı şekilde unla-
yın. Düz tarafı aşağıda olacak şekilde mayalama sepetine 
koyun ve üzerini bir mutfak örtüsü ile örterek 24 saat 
buzdolabında bekletin. Ardından mayalama sepetini 
buzdolabından çıkarın ve hamuru bir mutfak havlusu ile 
kapatarak yakl. 1 saat 30 dakika kadar tekrar dinlendirin.

5. Bu esnada fırını 230 °C’de (alt/üst ısıtma) önceden ısıtın 
ve fırına suyla birlikte fırına dayanıklı, düz bir kase 
yerleştirin.

6. Ekmeği pişirme kağıdıyla kaplı bir fırın tepsisine koyun 
ve orta rafta 60-70 dakika pişirin.  
Fırından çıkarın ve bir mutfak ızgarası üzerinde soğumaya 
bırakın.

Hazırlama süresi: yakl. 45 dakika (artı mayalama, kabarma ve 
pişirme süresi)

Tarifler:
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