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italyan Tarzi Colomba (italyan paskalya keki)
LIEVITO MADRE DOLCE ile ¢alisiimig

Recete yaklasik 0,750 kg’lik 50 adet kalip igin

On hamur:

Bugday unu (Panettone unu) 8,000 kg
LIEVITO MADRE DOLCE 2,500 kg
Yumurta sarisi 1,000 kg
Tuz 0,100 kg
Maya 0,010 kg
Su 5,000 |
Tereyadi, yumusak 2,000 kg
Toplam agirlik 18,610 kg
1. Yogurma suresi: 3 + 6 dakika, spiral yogurucu

2. Yogurma suresi: 4 — 6 dakika, yavas devirde

Hamur sicakligi: 26 -28°C

1. Fermantasyon: 26 — 27 °C’de, 12 — 14 saat

Kontrol i¢in 0,300 kg 6n hamurun 1 litrelik kaba koyulmasi tavsiye edilir.
Hamur 1 litre yikseklige gelince ana hamura gegilir.
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Uygulama: Tereyag! hari¢ tim malzemeler gizel bir hamur haline gelene kadar
yogurulur. Daha sonra tereyagi ilave edilerek yavas yavas yogurmaya
devam edilir.

Ana hamur:

On hamur 18,610 kg

Bugday unu (Panettone unu) 3,000 kg

Su 0,500 |

Bal 0,500 kg

Seker 3,000 kg

Yumurta sarisi 2,000 kg

Tereyagi, yumusak 3,000 kg

Portakal kabugu sekerlemesi 7,000 kg

Toplam agirlik 37,610 kg

1. Yogurma suresi:
2. Yodurma suresi:
Hamur sicakhgi:

1. Fermantasyon:
Hamur agirhigi:
Ara dinlendirme:

Uygulama:

2. Fermantasyon:

Badem glaziir:

3 + 6 dakika, spiral yodurucu
20 — 25 dakika, yavas devirde
26 - 28°C

28 °C’de yaklasik 45 dakika
0,650 kg

5 — 10 dakika

On hamur, bugday unu ve su, glizel bir hamur elde edinceye kadar
yogurulur. Daha sonra sirasiyla diger malzemeler ilave edilerek yavas
yavas yogurmaya devam edilir. Son olarak portakal kabugu/limon
kabugu ilave edilir.

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir, biraz yag ile yuvarlanir ve
mayalanmaya birakilir. Daha sonra hamur pargalarn ikiye bolundr,
uzatihr ve Colomba kaliplarina c¢apraz sekilde yerlestirilir.
Mayalandirildiktan sonra Uzerine badem glazir suriltr, badem taneleri
ve toz seker serpilir. Son olarak lGizerine pudra sekeri serpilir ve pisirilir.

Hacim iki katina ¢ikincaya kadar 30 °C’de 4 — 5 saat. 100 m/’lik bir kaba
0,050 kg hamur koyulmasi tavsiye edilir.

Badem, 6gatiimus 2,000 kg
Pudra sekeri 2,000 kg
Yumurta beyazi 2,000 kg
Bugday nisastasi 0,600 kg
Toplam agirlik 6,600 kg

Karistirma suresi:

Hamur agirhgi:

Tdm malzemeler purtzsiz olana kadar karistirilir.
0,120 kg
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Topping:
Badem, batin
Toz seker
Pudra sekeri

Firin sicakligr:

Pisirme sulresi:

Uygulama:
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0,025 kg
0,060 kg
0,005 kg

175 °C’de finna verilir, sicaklik daha sonra 160 °C’ye dusarullr
(rafli déner firin)
Son 15 dakikada baca acillir.

45 — 50 dakika (i¢ sicaklik: en az 94 °C)

Pisirildikten sonra Colomba sise gegcirilir ve bas asagi olacak sekilde
6 — 8 saat sogumaya birakilir. Soguduktan sonra Colomba hava
almayacak sekilde paketlenir.
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