
 

  
 

Craft Malt Burgers  

MELLA-HT-SUPERSOFT, CRAFT-MALZ  

ve BACKEXTRAKT ile çalışılmış 

 
 
 
 
Hamur: 
Buğday unu 4,000 kg 
MELLA-HT-SUPERSOFT 0,800 kg 
CRAFT-MALZ 0,600 kg 
Sıvı yağ 0,300 kg 
Maya 0,250 kg 
Su, yaklaşık 2,500 l   
Toplam ağırlık 8,450 kg 
 
 

Karıştırma süresi: 2 + 8 dakika 

Hamur sıcaklığı: 26 °C – 28 °C 

1.Fermantasyon: Yaklaşık 10 dakika 

Hamur ağırlığı: 1,800 kg / 30 adet  

Ara dinlendirme: Yaklaşık 15 dakika 

İşleme şekli: Yuvarlak 

2.Fermantasyon: Yaklaşık 60 dakika 

Fırın sıcaklığı: 260 °C, hafif istim verilir 

Pişirme süresi: 10 – 12 dakika 

Uygulama: Hamur küçük parçalara bölünerek yuvarlak 
şekil verilir. Kısa bir süre dinlendirmeye 
bırakılır, daha sonra hamur açma makinesinde 
açılır (silindir aralığı 6 mm) ve tepsilere 
yerleştirilir. Hamur parçaları hafifçe ıslatılır, 
biraz çörek otu serpiştirilir ve mayalanmaya 
bırakılır. Mayalanma sonunda üst yüzeyi hafifçe 
kurumaya bırakılır ve az buhar ile fırına verilir.  

 
 
  



 

Malt-barbekü sos: 
MELLA-FIX  0,020 kg 
Chili biberi, yaklaşık  0,005 kg 
Kırmızı toz biber   0,010 kg 
Tuz, yaklaşık  0,005 kg 
 
Domates, püre  1,000 kg 
BACKEXTRAKT  0,100 kg 
Toplam ağırlık  1,140 kg 
 
 
Uygulama: MELLA-FIX ile baharatlar karıştırılır ve daha 

sonra domates püresi ile BACKEXTRAKT ilave 
edilir. Tüm malzemeler pürüzsüz bir kıvama 
gelene kadar karıştırılarak püre haline getirilir. 

  

Servis önerisi: Burger ekmeği ortadan ikiye bölünür, her bir 
yüzeyi hafifçe kızartılır ve üzerlerine malt-
barbekü sosu sürülür. İsteğe göre, marul, köfte, 
pastırma, peynir ve domates dilimleri ile servis 
yapılır. Üzerine tekrar malt-barbekü sosu 
koyulur, burger bir araya getirilir ve ahşap şiş 
ile sabitlenerek sunulur. 

  

  

  

 


