Selamlar herkese,

22 Eyliil giinii ekmek direticimiz Eda Hanim'in evinde ekmek yapim siirecini gérdiik ve hatta bu hafta BUKOOP’ta satilacak ekmeklerin bir kismini
da Hacer ile birlikte yogurduk.

Sizinle tarifi ve ekmek yapim siirecini paylasmak istedim bu vesileyle :)

Genel bilgiler:

e Eda Hanim 6n mayalama teknigi ile ekmekleri liretiyor. Bu ne demek? Ekmegi
yapmadan once bizim 6n maya diye bildigimiz, ama ekmekgiler buna otoliz diyor,
boza kivaminda bir karisimi minimum 4 saat dnceden hazirliyor. Bu siire ne kadar
uzarsa ekmek o kadar kabariyor, bir gece 6nceden hazirlayinca iyi oluyormus
mesela.

e Ayrica Soguk Fermantasyon denen bir yontem de var, bu yéntem evde yapmak icin
daha pratik fakat onun tarifi ve detaylari biraz farkl.

e Eda Hanim, kendisindeki eksi mayayi 8-9 yildir kullaniyor. Mayanin siresi uzadikca
ve maya farkli ortamlarda bulundukga, temas ettikce, icindeki probiyotik bakteriler
artiyor ve daha iyi bir hale geliyor.

e Glutensiz Un? Nohut, mercimek, misir, yulaf, karabugday... unlari glutensiz unlardir.

e Siyez unu glutensiz degildir ama gluten miktari diiz beyaz una ve tam bugdaya gore
daha azdir.

¢ Ekmek mayasi aldim ben evde denemek icin, isteyen olursa paylasabilirim.




1 ekmek icin malzemeler:

375 gr. otoliz

10 gr. tuz

100 (siyez icin)-150 gr (tam bugday, cumhuriyet vs. diger unlar igin) su.
600 grun

1 kasik z.yagi

e  Bir ekmek yapimi icin otoliz dlg¢tsi 375 gr.
olacak. Oranlar 1-1-1 seklinde: 125 gr. su 125 gr.
un 125.g eksi maya.

e Enaz4saat (tercihen 1 gece) 6nceden
hazirladigimiz 375 gr. otolizi 600 gr. un ile
karistirarak 20 dk. ekmek yogurma makinesi ile
yogurduk. Evde elinizde yoguracaksaniz bu siire
40-45 dk.'ya cikiyormus.

¢ Dahasonra 100-150 gr. su ile ¢cozdirdigimiiz tuzlu karisimi ve zeytinyagini ilave
ederek yogurma islemine bir slire daha devam ediyoruz.
o Tuz bakterilerin olusumunu yavaslattigindan mayaya hemen konulmuyor,
20 dk. otoliz ve unu karistirdiktan sonra koymak gerek.
o Zeytinyagl 200 c'de yanmaya ve asidite olmaya basladigindan, ekmek
pisirirken firinin 200c'yi gegmemesi 6nemli.

e Tuzlu su eklenen ve iyice yogurulan hamur, arasina hava girecek sekilde siirekli katlanarak 5 dk. kadar sekil verdiriliyor ve hamur her
tarafi unlandiktan sonra, yaglanmis bir kaliba konuluyor. Eda Hanim'in kullandigi ekmek kalibi 25 cm. uzunlugunda.



Kaliba konan ekmek, 50 c'deki firinda 2 saat mayalaniyor. Firinin icine ekmek piserken kurumamasi ve buhar yaratmasi igin, ici sicak su
dolu bir gelik kase de konuluyor.
2 saat mayalanmanin ardindan ekmek firindan c¢ikariliyor, sonra firin bos bir sekilde yarim saat 230 c'de ¢alistirihyor.
ici 1sinmus firinin derecesi 200'e diisiiriilerek ekmek firina konuluyor.
o Once 200 c'de 12,5 dk
o Sonra 190c'de 15 dk
o 175 c'de 12,5 dk olmak Uzere yaklasik 40 dk. pisiriliyor.



e Firindan ¢ikan sicak ekmek tel bir 1zgaranin Gzerine konuluyor, lizerine bez 6rtilerek sogumaya birakiliyor. 6 saat kadar boyle beklerse
keserken dagilmiyor :)

Afiyet olsun!

Sevgiler,
Kivilcim







