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Hafif yulafli kdy ekmegi
12 g taze maya 550 ml lik su
100 ml 1lik su 10 g tuz

650 g kontrollii tiretimden 1YK meyveli balzamik sirke

elde edilen gliitensiz yulaf Mayalama sepeti ve iizerine
unu serpmek icin bir miktar
glitensiz yulaf ezmesi

1. Ufalanmis mayayi 100 ml 1lik su ile eriyene kadar kiiclik
bir kap iginde karistirin. Bu hamurun iizerine gliitensiz
yulaf ezmesi serpin ve iizeri 6rtiilmis sekilde yakl.

15 dakika bekletin.

2. Bu esnada biiyiik bir kapta gliitensiz yulaf ezmesini tuz,
550 ml ilik su ve balzamik sirke ile karistirin. Hamuru
ekleyin ve piiriizsiiz bir hamur olusturmak igin ellerinizle
veya bir mutfak robotunda iyice yogurun.

3. Uzerini bir mutfak 8rtiisii ile 6rterek yakl. 1saat 30 daki-
ka bekletin. Bu arada hamuru her 30 dakikada bir katla-
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yin. Bunun i¢in hamuru hafifce nemlendirilmis ellerle
kaseden cikarin, ortasina katlayin, Gstlini tekrar ortiin
ve kabarmaya birakin.

4. Ardindan hamuru hava gecirmez biiyiik bir kaba koyun
ve buzdolabinda 24 saat dinlendirin.

5. Mayalama sepetini bolca unlayin, hamuru buzdolabindan
cikarin, mayalama sepetinin boyutunda yavarlamasina
seklinde sekillendirin ve ayni sekilde unlayin. Diiz tarafi
asagida olacak sekilde mayalama sepetine koyun ve iize-
rini bir mutfak ortisi ile érterek yakl. 1 saat 30 dakika
bekletin.

6. Bu esnada firini 220 °C'ye (alt/tst 1sitma) 6nceden Isitin
ve firinin altina suyla birlikte firma dayanikl, diiz bir
kase yerlestirin.

7. Ekmedgi pisirme kadidiyla kapli bir firin tepsisine koyun
ve orta rafta yakl. 1saat 30 dakika pisirin. Firindan ¢ika-
rin ve bir mutfak 1zgarasi izerinde sogumaya birakin.

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti mayalama,
kabarma ve pisirme siiresi)



Kizil bugday ekmegi

15 g taze maya 100 g sivi dogal eksi hamur
100 ml sicak su 10 g tuz

1tutam seker 350 ml sicak su

100 g un (tip 1050) Mayalama sepetiigin un
650 g kepekli kizil bugday ~ (Tip1050)

unu

1. Ufalanmig mayay1 100 ml sicak suda bir tutam sekerle
kiigiik bir kapta eriyene kadar karistirin. Bu hamurun
lizerine un serpin ve iizeri értilmis sekilde yakl. 15 dakika
bekletin.

2.Bu esnada bilyiik bir kapta her iki un tiriinii dogal eksi
hamur, tuz ve 350 ml sicak su ile karistirin. Hamuru
ekleyin ve piiriizsiiz bir hamur olusturmak igin ellerinizle
veya bir mutfak robotunda iyice yogurun.

3. Ardindan dzerini bir mutfak ortisi ile drterek yakl. 1 saat
30 dakika bekletin. Bu arada hamuru her 30 dakikada bir
katlayin. Bunun icin hamuru hafifce nemlendirilmis ellerle
kaseden cikarin, ortasina katlayin, dstiini tekrar ortiin
ve kabarmaya birakin.



4. Mayalama sepetini unla bolca unlayin. Hamuru kaptan
cikarin, yuvarlak sekillendirin ve ayni sekilde unlayin.
Diiz tarafi asa§ida olacak sekilde mayalama sepetine
koyun ve {izerini bir mutfak ortisi ile drterek 24 saat
buzdolabinda bekletin. Ardindan mayalama sepetini
buzdolabindan ¢ikarin ve hamuru bir mutfak havlusu ile
kapatarak yakl. 1 saat 30 dakika kadar tekrar dinlendirin.

5.Bu esnada firini 230 °C'de (alt/iist 1sitma) dnceden isitin
ve firina suyla birlikte firina dayanikli, diiz bir kase
yerlestirin.

6. Ekmegi pisirme ka§idiyla kapli bir firin tepsisine koyun
ve orta rafta 60-70 dakika pisirin.
Firindan ¢ikarin ve bir mutfak 1zgarasi iizerinde sogumaya
birakin.

Hazirlama siresi: yakl. 45 dakika (arti mayalama, kabarma
ve pisirme siiresi)
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