& Tehibo Mayalama sepeti

G Uriin bilgisi

Uriin numarasi: 654 908

Degerli Miisterimiz!

Maya hamuru icin iyi mayalama kosullari ekmegin
lezzetini artirir. lyi mayalama kosullari bir mayalama
sepetinde mevcuttur, ciinkii 1siy1 depolar ve esit sekilde
iletebilir. Ayrica malzeme, hamurun terlemesini dnler.
Bununla birlikte mayalama sepeti, hamuru cereyandan
korur ve ekmede seklini, desenini ve tipik kivamini verir.
Yeni iirliniiniizii giile giile kullanin ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Onemli Bilgiler!

Mayalama sepeti sadece maya hamurunun kabarmasi icin
ongdrilmistir. Pisirmek icin uygun dedgildir. Sterilizasyon
haricinde sicak firma koymayin. Yangin tehlikesi vardir!
Mayalama sepeti yag vb. ile yaglanmamali ve su, bulasik
deterjani vb. ile yilkanmamalidir.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 125493CE2X1XIII - 2022-07



Mayalama sepeti yag veya benzeri ile ya§lanmamali ve su,
bulasik deterjani veya benzeri ile yikanmalidir.

Yuvarlamasina sekillendirilmis hamurun her tarafini iyice
unlayin ve ayrica hamuru mayalama sepetine koymadan énce
mayalama sepetini iyice unlayin. Hamur, sepetin duvarina yapI-
siyorsa hamur ¢ok nemlidir ve mayalama sepetine yeterince un
serpilmemistir.

Hazirlanan hamuru mayalama sepetine koyun ve kumas par¢a-
sini mayalama sepetinin iizerine koyun veya temiz bir mutfak
havlusu ile rttin. Hamuru yakl. 1 saat 30 dakika dinlendirin.
Burada yakl. 35 °C'lik bir sicaklik idealdir.

Dinlenmeye biraktiktan sonra hamuru, mayalama sepetinden
devirmek icin hamurun Gizerini pisirme kagidi ile ortiin ve bir
elinizle yerinde tutun, sepeti ters cevirin ve hamuru pisirme
kagidi ile birlikte firin tepsisi izerine yerlestirin. Ardindan
mayalama sepetini ¢ikarin. Bdylece hamurun firin tepsisi izerine
diismesini nlersiniz. Giinki diismesi nedeniyle hamur tekrar
cOkebilir.

Hamurun dagilmamast igin firin tepsisini hizli bir sekilde firina
itin.

Kiif olusumunu dnlemek icin kullanimdan sonra mayalama
sepetinin tamamen kurumasini bekleyin.

Bunun icin firmin kalan isisindan faydalanabilirsiniz.



Mayalama sepeti tamamen kurudugunda, kalan unu ve kuru
hamuru yumusak bir firca ile cikarin ve mayalama sepetini
silkeleyerek temizleyin.

Mayalama sepetini diizenli araliklarla sterilize edin, bunun
icin doldurmadan yakl. 30 - 40 dakika maks. 120 °C firina
koyun.

Kumas parcasi %100 pamuktan dretilmistir. Bunu 30 °C'de
makinede yikayabilirsiniz. Dikilmis olan bakim etiketini de
dikkate alin.

Tarifler
Hafif yulafli koy ekmegi
12 g taze maya 550 mlilik su
100 ml ilik su 10 g tuz
650 g kontrollii Giretimden 1YK meyveli balzamik sirke
elde edilen gliitensiz yulaf Mayalama sepeti ve iizerine
unu serpmek icin bir miktar

glitensiz yulaf ezmesi

1. Ufalanmig mayay1 100 ml ilik su ile eriyene kadar kiiciik bir
kap icinde karistirin. Bu hamurun iizerine gliitensiz yulaf
ezmesi serpin ve {izeri ortilmiis 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 pirizsiiz bir hamur olusturmak igin ellerinizle
veya bir mutfak robotunda iyice yo§urun.

3. Uzerini bir mutfak 6rtiisi ile 6rterek yakl. 1saat 30 dakika
bekletin. Bu arada hamuru her 30 dakikada bir katlayin.
Bunun icin hamuru hafifce nemlendirilmis ellerle kaseden
cikarin, ortasina katlayin, dstlinii tekrar ortiin ve kabarmaya
birakin.

4. Ardindan hamuru hava gegirmez 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 iizerini
bir mutfak ortiisi ile orterek yakl. 1saat 30 dakika bekletin.

6. Bu esnada firini 220 °C'ye (alt/tst i1sitma) 6nceden Isitin
ve firinin altina suyla birlikte firina dayanikli, diiz bir kase
yerlestirin.

7. Ekmedi pisirme kagidiyla kaplh bir firin tepsisine koyun
ve orta rafta yakl. 1 saat 30 dakika pisirin. Firindan ¢ikarin
ve bir mutfak 1zgaras! {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 ekle-
yin 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)

Tarifler:
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