10.14] 6240043 TR

STARA PEKA

Bugday unu 7,500 kg
STARA PEKA 2,500 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,200 kg
Su, vaklasik 7,500 |

Hamur agirhgi 17,850 kg

Yogurma siresi:
Hamur sicakhgr:

Hamur dinlendirme:

Hamur agirhigi:
1.Fermantasyon:

Hamur igleme sekli:

2.Fermantasyon:

Firin sicakhga:
Pigirme siiresi:

6 + 7 dakika, spiral yogurucu
26 °C-28°C

30 dakika

0,950 kg

15 dakika

Yassi, yuvarlak

30 dakika fermantasyon odasinda + 10 dakika
oda sicakliginda

240 °C - 230 °C, istim verilmez
Yaklasik 22 — 23 dakika
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Uygulama:

Topping:

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir, yuvarlanir
ve 15 dakika dinlenmeye birakilir. Ardindan
hamur parcgalarinin yeteri miktarda unla her iki
tarafindan hafifge bastirilir, tepsilere yerlestirilir
ve fermantasyona birakilir. 30 dakika sonra elin
yan kismiyla yaklasik 2 cm kalinhginda bir
kenar yapilir ve ileride ekmek kabugunda
olugabilecek blyuk delikleri 6nlemek amaciyla
ekmeklerin st ylzeylerine parmak ucuyla
nokta nokta sekil verilir. Ardindan 10 dakika
daha fermantasyona birakilir. Firina vermeden
once istim verilir ve istim verilmeden pigirilir.
Pisirme suresi bitimine 10 dakika kala baca
aclilr.

Bugday unu % 50 + STARA PEKA % 50
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