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Dr. Oetker Eksi Maya Ekmek

Dr. Oetker mayasi kullanarak geleneksel Turk eksi maya ekmedi tarifi. Basit

malzemelerle evde otantik, eksimsi eksi maya ekmegi yapmayi 6grenin.

20min 45 min  th 5min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 300 g kepekli un « 0.5 yemek kasigi tuz

« 300 gun « 0.5 yemek kasigi seker
» Thbardak su « 1 paket maya

« 3 yemek kasigi zeytinyad

Yapilist
o Hamuru hazirlayin

300g un, 300g tam bugday unu ve 1/2 yemek kasigi tuzu blytk bir kapta esit sekilde karisana kadar karigtirin.

o Dissolve 1 pack Dr. Oetker sourdough starter in 1 cup warm water (around 38°C/100°F), stirring until completely

smooth. Let stand for 5 minutes until slightly foamy.



Maya karisimini un karisimina dékin ve kuru un kalmayana kadar kaba, daginik bir hamur olusana kadar karistirin.

Hamuru hafifce unlanmis ylzeye alin ve hamur plrtzstz ve elastik hale gelene kadar 8-10 dakika yodurun, sadece

hamur tutmasi gok zor oldugunda un ekleyin.

Hamuru top seklinde sekillendirin ve yaglanmis kaseye yerlestirin. Streg filmle kapatin ve boyutu iki katina ¢ikana

kadar sicak bir yerde 1-2 saat kabartin.

Kabarig hamurun havasini alin ve hafifce unlanmis ytzeye alin. Yuzey gerilimi yaratmak igin kenarlari altina

katlayarak yuvarlak veya oval somun seklinde sekillendirin.

Sekillendirilmis somunu dikis tarafi asagiya gelecek sekilde pisirme kagidina yerlestirin. Nemli bir havluyla 6rttin ve

boyutu yari oraninda artana kadar 45 dakika ila 1 saat kabartin.

Pisirmeye hazirlayin
Firini 220°C/425°F'ye 1sitin. Rustik kabuk icin somun yUzeyini 3 yemek kasigi su ile fircalayin ve 1/2 yemek kasigi un

serpin.

Geniglemeye izin vermek igin somunun Ustin keskin bir bigakla gizin, yaklasik lcm derinliginde 3-4 capraz kesik

atin.

Ekmegi pisirin

o

Somunu pisirme kagidi ile birlikte firin tepsisine aktarin ve alti vuruldugunda bos ses ¢ikarana ve altin kahve rengi
olana kadar 35-45 dakika pisirin.

° ic yapinin diizgtin oturmasini saglamak icin dilimlemeden énce tel raf tizerinde en az 1 saat tamamen sogutun.

Besin Degerleri

285 98 588 2g 48 g 390mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Tutarli sonuglar icin malzemelerinizi mutlaka mutfak terazisi ile tartin. Hacim dlctimleri énemli 6lctde degisiklik

gosterebilir ve ekmeginizin dokusunu etkileyebilir.

Hamuru karistirirken oda sicakliginda su kullanin. Cok sicak su mayanizdaki dogal mayalar éldurebilir, soguk su ise

fermentasyonu yavaslatir.

Gluten gelisimini kontrol etmek icin pencere testi yapin: ktictk bir hamur parcasini yirtilmadan isigr gérebilecek

kadar ince olana kadar gerin.



Ekmegi firna koydugunuzda alt rafa metal bir tava yerlestirip kaynar su ekleyerek firinda buhar olusturun. Bu ¢itir

kabuk gelisimine yardimci olur.
Gecelik sogutmayi atlamayin - bu soguk bekletme lezzet gelistirir ve hamurun islenmesini ve cizilmesini kolaylastirir.

Pisirmeden hemen énce ekmeginizi keskin bir bicak veya lame ile ¢izin. Bu ekmegin nerede genisleyecegini

kontrol eder ve cekici bir gérinim yaratir.

Dilimlemeden 6nce ekmeginizin tel rafta tamamen sogumasini bekleyin. Cok erken kesmek buhari salir ve icini

sakizimsi yapar.

Eksi maya mayanizi duzenli olarak agirlikca esit miktarda un ve su ile besleyerek saglikli tutun, 6zellikle oda

sicakliginda saklaniyorsa.

petitegourmets.com



