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CONSTRUCTION
Cavdar-Dinkel-Malt Ekmegi KONIG LUDWIG-BROT ile ¢alisiimis

Cavdar-Dinkel-Malt Ekmegi:

Cavdar unu tip 1150 4,000 kg

KONIG LUDWIG-BROT 5,000 kg

Temel hamur eksisi DY 160 1,600 kg

Maya 0,200 kg

Su, yaklasik 6,400 |

Toplam agirhk 17,200 kg

Yogurma suresi: 6 + 2 dakika

Hamur sicakligi: 27°C-28°C

1.Fermantasyon: 30 dakika

Hamur agirhgr: 0,900 kg

Ara dinlendirme: Yok

isleme: Yuvarlak

2.Fermantasyon: 60 — 70 dakika

Firin sicakligr: 250 °C’de firina verilir, buhar verildikten sonra 200 °C’ye dusurulur
Pisirme slresi: 50 dakika

Uygulama: 1.Fermantasyondan sonra hamur dinlendirilir, tartilir ve yuvarlanir.

Unlanmig taraflari yukari gelecek sekilde bezli tepsilere koyulur ve
mayalanmaya birakilir. Fermantasyon sonunda ekmekler buhar
verilerek pisirilir. 2 dakika sonra baca acilir ve ekmekler iyice pisirilir.
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Meyan kokl ile Ravent-Nar-Komposto:
Ravent 0,750 kg
Su 0,050 |
Cubuk tarcin 1 adet
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE GRANATAPFEL 0,025 kg
Meyan kok 0,050 kg
Nar 0,045 kg
Toplam agirlik 0,920 kg
Uygulama: Ravent yikanir, soyulur ve yaklasik olarak 1 cm buyikligunde kesilir.

Su kaynatilir. Cubuk targcin, DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE
GRANATAPFEL ve ravent eklenir, katilagsana kadar pisirilir.
Soguduktan sonra kiip dogranmis meyan koki ve nar ilave edilir.

Yabani sarimsakta dana fileto:

Dana fileto
Yabani sarimsak
Siviyag

Tuz

Karabiber

Uygulama:

Kuskonmaz;:
Kuskonmaz, yesil
Tereyagi

Seker

Tuz

Uygulama:

Kizartilmis Karides:

1,000 kg
0,500 kg
istege gore
istege gore
istege gore

Filetolar yikanir, kurulanir ve bir bigakla temizlenir. Yabani sarimsak
ince kiyilir. Filetolarin Gzerine tuz ve karabiber eklenir. Bir firca yardimi
ile siviyag saruldr ve sikica bastirarak yabani sarimsagin igine bulanir.
Ardindan fileto aliminyum folyoya sarilip 6ncesinde 80 °C’de isitiimis
firina verilir ve gekirdek sicakligi 57 °C’ye kadar pigirilir.

10 gubuk
0,020 kg
istege gore
istege gore

Kuskonmaz yikanilr, alttan Ggte bir kismi soyulur ve odunsu uglari
kesilir. Su kaynatilir. Tereyadi, seker ve tuz ilave edilir ve yaklasik
5 dakika sertlesene kadar pisirilir.

Kabuklu karides 10 adet
Sarimsak % dis
Zeytinyag istege gore
Aci biber, kuguk dogranmis istege gore
Deniz tuzu istege gore
Karabiber istege gore
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Uygulama: Keskin bir bicak ile karidesin sirti uzunlamasina kesilir ve icindeki
bagirsagi alinir. Altta kalan % kismi uzunlamasina kesilir. Ardindan
yikanip kurulanir, deniz tuzu ve karabiber eklenir. Siviyagi isitilir,
sarimsak, dogranmis aci biberler ve karidesler blytklige gére 1 —
2 dakika kizartilir.

10 adet icin:

Roggen-Dinkel-Malt ekmegi 10 Dilim

Meyan kokli Ravent-Nar-Kompostosu: 0,750 kg

Yabani sarimsakta fileto 0,750 kg

Kuskonmaz, yesil 10 gubuk

Karides 10 adet
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