Homend Breadfast ile damak tadina uygun nefis ekmekler
pisirmek hem kolay hem de keyifli. Biz de sizin igin
hazirladigimiz lezzetli ekmek tarifleri ve her ekmekte
profesyonel sonuglar elde etmenize yardimci olacak puf
noktalarini bir araya topladik ve bu keyfi ikiye katladik!
Size en uygun tarifi secerek hemen baslayabilir, puf
noktalardan yararlanarak uzman ellerden ¢ikmis gibi tam

kivaminda ekmek keyfini ¢ikarabilirsiniz. Afiyet olsun!



Fransiz Ekmegi

Malzemeler:

* 60 ml sit

* 2 yumurta

* 3 yemek kasigi
tereyagi

* 2 cay kasigi tuz

¢ 2 yemek kasigi toz
seker
*430gun(2su
bardagi

+ Y4 su bardagi)

¢ 1 paket kuru (instant)

maya

Hazirlanisi:

 Oncelikle sttii ekmek pisirme kabina koyun. Ardindan 2
yumurtayi ¢irpilmis olarak sitlin Gizerine ekleyin. Sirasiyla

3 yemek kasigi tereyadi ve 2 cay kasigi tuzu da ilave edin.
Unun % Gna karisima ekleyin. Daha sonra unun ortasinda
parmadiniz ile ufak bir havuz olusturup sekeri ve mayayi
ekleyin. Uzerine de geri kalan unu ilave edin ve cihazin
kapagini kapatin.

* Fransiz Ekmegi programini segin.

* Somun ayarindan 900 grami ve renk ayarindan
dilediginizi secerek programi baslatin.

* Program bitiminde cihazinizda 10 bip sesi duyulur ve
gosterge is191 s6ner.

* Ekmek pisirme kabini ters gevirin ve ekmek icinden ¢ikana
kadar hafif¢ce sallayin. Ekmegi dilimlemeden 6nce 20 dakika

sogumasini bekleyin. Sonrasinda afiyetle yiyebilirsiniz.



Malzemeler:

* 1,5 su bardags st
* 1 yemek kasigi
aycicek yagi

e 1 tath kasigi kuru
(instant) maya

* V> tatli kasigi tuz

¢ 1 tath kasigi toz
seker

* 3,5 subardagi tam
bugday un

Hazirlanisi:

* Oda sicakhgindaki siitl ve aygicek yagini pisirme kabina
dokun.

* Ardindan tuzu ekleyin. Daha sonra unu ekleyerek
ortasinda parmaginiz ile ufak bir havuz olusturup sekeri ve
mayayi da ilave edin ve cihazin kapagini kapatin.

* Tam bugday programini segin.

* Somun ayarindan 900 grami ve renk ayarindan
dilediginizi secerek programi baslatin.

* Program bitiminde cihazinizda 10 bip sesi duyulur ve
gosterge Is191 s6ner.

* Ekmek pisirme kabini ters gevirin ve ekmek icinden ¢ikana
kadar hafifce sallayin. Ekmegi dilimlemeden 6nce 20 dakika

sogumasini bekleyin. Sonrasinda afiyetle yiyebilirsiniz.
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Ekmek yapimi igin

malzemeler ve ipuclari

Ekmeklik un

Ekmeklik un yiksek gliten icerir. Ekmege elastikiyet saglar ve kabarma
sonrasinda ekmegin sonmesini engeller. Normal undan daha fazla gliiten
icerdigi icin blyluk miktarlarda ekmek yapimi igin tercih edilir. Ekmek

yapmak i¢in en 6nemli malzeme ekmeklik undur.

Sade un

Kabartma tozu icermeyen undur. Klasik ekmek yapimi icin uygundur.

Tam bugday unu

Tam bugday unu, tam bugdayin é6gutilmesinden elde edilir. Kepek ve gliiten
icerir. Tam bugday unu normal undan daha besleyici ve daha agirdir. Bu un
ile yapilan ekmekler daha kiigiik olur. Bu sebeple bir¢cok tarifte tam bugday

unu ile ekmeklik unun karistirilmasi tavsiye edilir.

Kara bugday unu

Kara bugday unu “kaba un” olarak da adlandirilir. Tam bugday unu gibi
ylUksek oranda lif icerir. Kabarma sonrasinda biyik miktarda ekmek elde
etmek igin biyik oranda ekmeklik un ile karistirilmasi gerekmektedir.
Kendi kendine kabaran un

Ozellikle kek yapiminda kullanilan ve kabartma tozu iceren undur.

Misir unu ve yulaf unu
Misir unu ve yulaf unu misirin ve yulafin 6gutiilmesi sonucu elde edilir. Her
iki un da lezzeti ve dokuyu artirmak i¢in, tam tahilli ekmek malzemesi olarak

kullanilr.

Seker
Seker, ekmege tat ve renk katan 6nemli bir malzemedir. Ayrica ekmegin
mayalanmasini kolaylastirarak besleyici deger katar. Beyaz seker daha ¢ok

kullanilir. Esmer seker, pudra sekeri veya pamuk seker de tercih edilebilir.
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Mayalama islemi sirasinda maya, karbondioksit tretir. Karbondioksit,
ekmegin kabarmasini ve i¢ kisminin yumusak olmasini saglar. Mayanin hizli
bir sekilde aktif hale gelmesi icin seker ve undaki karbonhidrata ihtiyag
vardir.

Asagdida, en ¢cok kullanilan yas maya ve kuru maya 6l¢ilerini gérebilirsiniz;
1 cay kasigi kuru maya = % cay kasigi yas maya

1,5 cay kasigi kuru maya = 1 ¢ay kasigi yas maya

2 ¢ay kasigi kuru maya = 1,5 cay kasigi yas maya

Maya sicakta bozuldugu icin buzdolabinda saklanmalidir. Mayayi
kullanmadan énce son kullanma tarihini kontrol edin. Her kullanimdan
sonra hemen buzdolabina kaldirin. Ekmeginiz kabarmiyorsa bunu sebebi
genellikle mayanin bozuk olmasidir.

Asagidaki adimlari uygulayarak mayanin taze ve aktif olup olmadigini
kontrol edebilirsiniz.

Olcii kabina ¥z fincan sicak (45-50 °C) su koyun.

Kaba 1 cay kasigi beyaz seker koyup karistirin. Uzerine 2 cay kasigi maya
ekleyin.

Olcii kabini 10 dakika boyunca sicak ortamda birakin. Suyu karistirmayin.
Kapta kdpilik olusacaktir.

Kopik 1 fincan seviyesine yiikselmelidir. Aksi halde maya bozuk veya aktif

degildir.




Tuz
Tuz ekmegin lezzetini artirir ve kabugunun daha kizarik olmasini saglar.
Ancak tuz, mayanin kabarmasini engelleyebilir. Tarifinizi uygularken ¢ok

fazla tuz kullanmayin. Tuz eklenmemis ekmek daha fazla kabarir.

Yumurta
Yumurta ekmegdin dokusunu iyilestirir, ekmegin daha besleyici olmasini

saglar ve boyutunu artirir. Yumurta kirilldiktan sonra iyice ¢irpilmalidir.

Margarin ve tereyagi

Margarin ekmegin daha yumusak olmasini saglar ve kullanim émriini
artirir. Tereyagdi kullanilmadan énce eritilmeli veya ufak pargalar halinde

kesilmelidir.

Kabartma tozu
Kabartma tozu keki ve hizli programlarda ekmegi kabartmak icin kullanilir.
Mayalama siresi gerektirmez. Gaz lireterek ekmegin icinde kabarciklar

olusumunu saglar ve ekmegin dokusunu yumusatir.

Karbonat
Kabartma tozu ile benzer 6zellikleri vardir. Kabartma tozu ile birlikte de

kullanilabilir.

Su ve diger sivilar

Su ekmek yapimindaki temel malzemelerden biridir. 20-25 °C su sicakhgi
ekmek yapimindaki en ideal sicakliktir. Su yerine taze sit veya %2 siit tozu
ile karistirilmis su kullanilabilir. Boylece ekmegin lezzeti artar ve kabugu

daha iyi kizarir. Bazi tariflerde de ekmegi tatlandirmak i¢i elma suyu,




