PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ciabatta Ekmegi

Citir kabugu ve havadar i¢ dokusu ile otantik italyan Ciabatta ekmegi tarifi.

Sandvigler, corbalar ve bruschetta icin mikemmel. Ev yapimi zanaat ekmegi.

16h 40min  16h 40min 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 3 bardak un + 1bardak su
» Tcay kasigi maya « 2 yemek kasigi zeytinyagi

Yapilist

o Maya yapin

BuyUk bir karistirma kabinda 3 su bardadi ekmek unu ile 1 cay kasigi aktif kuru mayayi karistirin. 1su bardagi oda

sicakliginda su ekleyin ve kuru un goértlmeyene kadar ahsap kasikla karistirarak ptrtzlt, daginik hamur elde edin.

Kabi sikica strec filmle kapatin ve maya boyutunu ikiye katlayip ylzeyinde kopUklt gértinene kadar oda sicakliginda

12-24 saat mayalanmaya birakin.

Son hamuru yapin

KopUklt mayayi buytk bir kaba alin, 3 su bardagdi ekmek unu ve 2 cay kasigi fuz ekleyin. 1/ su bardagi ihk su dékup

elinizle ya da ahsap kasikla kuru un kalmayincaya kadar ve hamur ¢ok islak ve yapiskan olana kadar karigtirin.

Hamur ylUzeyine 2 yemek kasigi zeytinyadi gezdirin ve islak ellerle karisana kadar katlayin. Kabi nemli bezle kapatin

ve oda sicakliginda 45 dakika dinlendirin.

ilk katlamay: ellerinizi 1slatarak hamuru bir kenarindan tutup yukari gererek karsi tarafa katlayarak yapin. Kabi 90

derece gevirin ve dort kenar icin de tekrarlayarak bir katlama setini tamamlayin.

Kapatip 45 dakika dinlendirin, sonra her set arasinda 45 dakika dinlendirerek katlama islemini 3 kez daha

tekrarlayin, toplam 3 saat boyunca 4 katlama seansi yapin.

Somunlari sekillendirin
Calisma ylzeyinizi bol miktarda irmik unu ile pudralayin. Hamuru cevirin ve hamur kaziyicisi kullanarak 3 esit
parcaya bolin. Hamuru séndtrmemeye dikkat ederek her parcayi nazikce yaklasik 30 cm'lik kaba bir rulo sekline

getirin.



o Sekillendirilmis rulolari irmik unu ile pudralanmis parsémen kagditli firin tepsilerine aktarin. Nemli bezle 6rttin ve

hafifce sisene ve nazikge sallandiginda titresene kadar 1 saat mayalanmaya birakin.

° Pisirmeye hazirlayin

Orta rafa pisirme tasi, alt rafa bos kenarli firin tepsisi yerlestirin. Tasin tamamen isinmasini saglamak igin firini

230°C'ye ayarlayip 45 dakika dnceden isitin.

@ Ciabatta'yi pisirin
Somunlarla birlikte parsémen kagidi dogrudan sicak pisirme tasina kaydirin. Hemen alt raftaki bos tepsiye 2 su

bardagi buz kipl dékin ve buhar olusturmak igin firin kapagdini hizlica kapatin.

0 Kabuk koyu altin kahverengi olana ve dijital termometre ile élctlduginde ic sicaklik 99°C'ye ulasana kadar 35-40
dakika pisirin. Dilimlemeden &nce tel izgara Uzerinde en az 1 saat tamamen sogumaya birakin.

Besin Degerleri

185 6g 378 28 28 1g 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Yapiskan ciabatta hamuruyla calisirken sekillendirme ve katlama sirasinda parmaklariniza yapismasini 6nlemek igin

islak ellerle caligin.

Hamuru boélumlere ayirmak icin elleriniz yerine hamur kaziyicisi kullanin, ¢tinkt ytksek hidrasyon hamuru her seye

yapisir.

Daha citir kabuk icin ekmedi firna koyar koymaz alt rafa 6nceden isitilmis tepsiye buz kupleri koyarak firinda buhar

olusturun.

Uzun fermantasyon suresini atlamayin — ekmegin karakteristik lezzetini ve havadar dokusunu gelistirmek icin

vazgecilmezdir.

Son sekillendirme sirasinda yapismayi énlemek icin calisma ylzeyinizi ve parsémen kagidinizi bol miktarda irmik ya

da misir unu ile pudralayin.

Sakizimsi bir i¢ doku olusmasini 6nlemek ve uygun i¢ yapiyr korumak igin ekmegi dilimlemeden énce tamamen

sogumaya birakin.

Pisme durumunu kontrol etmek icin somunun altina vurarak kontrol edin — tamamen pistiginde bos ses

ctkarmalidir.




l Daha iyi 1s1 fransferi ve gelismis firin kabarmasi icin pisirme tasinizi ya da tepsinizi firnda énceden isitin.

petitegourmets.com



