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) Uriin bilgisi
Dederli Miisterimiz!

Mayali hamur icin iyi mayalama kosullari ekmegin tadini

giizellestirir. lyi bir mayalama kosulu, mayalama

sepetinde bulunabilir, ¢iinkii i1s1y1 depolayabilir ve esit bir
o sekilde verebilir. Ayrica malzeme, hamurun terlemesini
2 onler. Bununla birlikte mayalama sepeti, hamuru hava

Z cereyanina karsi korur ve somuna seklini, formunu ve

& tipik kivamini verir.

o

: Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin ve afiyet olsun!

g
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5.

S Onemli Bilgiler!

Z Mayalama sepeti sadece hamurun kabarmasi icin tasarlan-
[

= migtir. Pigirmek icin uygun dedildir. Sterilizasyon diginda
& sicak firina koymayin. Yangin tehlikesi vardir!

E Mayalama sepeti yag vb. ile yaglanmamalidir ve su,
= deterjan vb. ile yilkanmamalidir.
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Uzun duruma getirilmis hamurun her tarafina iyice un serpin ve
hamuru mayalama sepetine koymadan 6nce mayalama sepetini
de bolca unlayin. Hamur, sepet duvarina yapisirsa hamur ¢ok
nemlidir ve mayalama sepetine yeterince un serpilmemistir.

Hazirlanan hamuru mayalama sepetine yerlestirin ve kumas!
mayalama sepetinin dizerine gegirin veya temiz bir mutfak havlu-
suyla ortiin. Hamuru yakl. 1 saat 30 dakika dinlenmeye birakin.
Bu asamada yakl. 35 °C sicaklik son derece uygundur.

Dinlendikten sonra mayalama sepetinden ¢ikarmak icin hamuru
pisirme kagidi ile ortiin ve bir elinizle tutun, mayalama sepetini
ters cevirin ve hamuru pisirme kagidi ile birlikte firin tepsisine
yerlestirin.

Sonra mayalama sepetini ¢ikarin. Bu sayede hamurun firin tepsi-
sine diismesini 6nleyebilirsiniz. Carpmanin etkisiyle ¢cokebilir.
Hamurun ayriimamasi icin firin tepsisini hizla firina itin.

Kullanimdan sonra kiif olusumunu dnlemek i¢in mayalama sepe-
tinin tamamen kurumasini bekleyin.
Bunun igin firmin kalan isisini kullanabilirsiniz.

Mayalama sepeti tamamen kurudugunda un ve kuru hamur parca-
larini yumusak bir firayla cikarin ve mayalama sepetini silkele-
yerek temizleyin.

Mayalama sepetini diizenli araliklarla sterilize edin, bunun icin
sepet i¢i bos sekilde yakl. 30 - 40 dakika siireyle maks. 120 °C
1sida firnda tutulmalidir.



Kumag %100 pamuklu malzemeden olusmaktadir. Makinede
30°C 1sida yikayabilirsiniz. Dikili bakim etiketini de dikkate
alin.

Tarifler

Acik renkli yulafl kdy ekmedi

* 12 g taze maya +10 g tuz
=100 mlilik su * 1YK meyveli balzamik sirke
* 650 g kontrolli Gretimden + Mayalama sepeti ve
elde edilen glutensiz yulaf serpmek icin bir miktar
unu glutensiz yulaf unu
+ 550 mlilik su

1. Ufalanmis mayays, eriyene kadar kiiciik bir kasede 100 ml
ihk suyla karistirin. Hamur mayasina bir miktar glutensiz
yulaf unu serpin ve iistl ortiili sekilde 15 dakika boyunca
bekletin.

2. Bu arada bilyiik bir kapta glutensiz unu tuz, 550 ml ilik su
ve balzamik sirke ile karistirin. Hamur mayasini ekleyin
ve ellerinizle ya da mutfak robotunda hamur halini alin-
caya kadar kuvvetli bir sekilde yogurun.



3. Bir mutfak bezi ile Uizerini Grterek yakl. 1 saat 30 dakika
bekletin. Bu esnada hamuru her 30 dakikada bir katlayin.
Bunun icin hamuru hafif nemli ellerle kasede tutun,
ortaya katlanmis bigimde yerlestirin, yeniden Gizerini
ortlin ve devam edin.

4. Sonrasinda hamuru biiyiik ve hava sizdirmayacak bir
kaseye yerlestirin ve 24 saat buzdolabinda bekletin.

5. Mayalama sepetini iyice unlayin, hamuru buzdolabindan
cikarin, mayalama sepeti boyunda uzunlamasina sekillen-
dirin ve tekrar unlayin. Diiz yani asagiya gelecek sekilde
mayalama sepetinin icerisine yerlestirin ve bir mutfak
bezi ile Gizeri rtlilmis halde yakl. 1saat 30 dakika bek-
letin.

6. Bu sirada firini 220°C (iist/alt 1sitma) Gnden isitin ve firina
dayanikli, ici su dolu diiz bir kaseyi firinin zeminine
yerlestirin.

7. Ekmedi {izerinde pisirme kagidi olan bir tepsiye yerles-
tirin ve orta tepside yakl. 1saat 30 dakika pisirin.

Firindan ¢ikarin ve mutfak tezgahinin iizerinde soguma-
sini bekleyin.

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



Kizil bugday ekmegi

* 15 g taze maya - 100 g sivi dogal maya
+ 100 ml sicak su hamuru
- 1tutam seker 10 g tuz

+ 100 g bugday unu

+ 350 ml sicak su

(tip 1050) + Mayalama sepetiigin
* 650 g kizil tam bugday unu bugday unu (tip 1050)

1.

Ufalanmig mayay, eriyene kadar kiigiik bir kasede 1tutam
tuz ve 100 ml 1lik suyla karistirin. Hamur mayasina bir miktar
bugday unu serpin ve Gstii ortiili sekilde 15 dakika boyunca
bekletin.

. Bu esnada biiyiik bir kasede her iki un tipini dogal maya

hamuru, tuz ve 350 ml ilik su icerisinde karistirin. Hamur
mayasini ekleyin ve ellerinizle ya da mutfak robotunda
hamur halini alincaya kadar kuvvetli bir sekilde yogurun.

. Sonrasinda bir mutfak bezi ile lizerini drterek yakl. 1 saat

30 dakika bekletin. Bu esnada hamuru her 30 dakikada bir
katlayin. Bunun i¢in hamuru hafif nemli ellerle kasede tutun,
ortaya katlanmig bicimde yerlestirin, yeniden Gzerini 6rtiin
ve devam edin.



4. Mayalama sepetini bugday unu ile iyice unlayin. Hamuru
kaseden ¢ikarin, uzunlamasina sekillendirin ve tekrar
unlayin. Diiz yani asagiya gelecek sekilde mayalama
sepetinin icerisine yerlestirin ve bir mutfak bezi ile lizeri
ortlilmis halde 24 saat buzdolabinda bekletin. Sonrasin-
da mayalama sepetini buzdolabindan cikarin ve hamuru
tekrar yakl. 1saat 30 dakika bir mutfak bezi ile Gizerini
orterek bekletin.

5. Bu sirada firini 230 °C (ist/alt 1sitma) nden isitin ve
firina dayanikli, ici su dolu diiz bir kaseyi firinin zeminine
yerlestirin.

6. Ekmegi izerinde pisirme kagidi olan bir tepsiye yerles-
tirin ve orta tepside yakl. 60-70 dakika pisirin.

Firindan cikarin ve mutfak tezgahinin iizerinde soguma-
sini bekleyin.

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

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayl basim hakki
© 2020 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Tiim haklar sakhidir

Tchibo icin 6zel olarak dretilmistir:
Tchibo GmbH Uberseering 18 22297 Hamburg Germany



