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calisiimis
Bugday unu 9,000 kg
Durum bugday irmigi 1,000 kg
CIABATTA PLUS 0,500 kg
RUCKDESCHEL'S GERSTEN-MALTEX 0,300 kg
Tuz 0,200 kg
Maya 0,150 kg
Su, yaklasik 6,700 |
Toplam agirlik 17,850 kg
Yogurma suresi: 4 + 6 dakika
Hamur sicakhgr: 24°C-25°C
1. Fermantasyon: Uzeri ortill  sekilde 30 dakika hamur
kazanlarinda
Hamur agirhgi: 0,500 kg
Ara dinlendirme: 10 dakika
Hamur isleme sekli: Yuvarlak
2. Fermantasyon: Fermantasyon geciktirme gece boyu +5 °C‘de
Firin sicakligt: 240 °C’de firina verilir, istim verilir
Pisirme slresi: Yaklasik 30 dakika
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Uygulama:

1. Fermantasyondan sonra hamur pargalari
tartiir, bugday unu ile birlikte yuvarlak
sekillendirilir ve 10 dakika boyunca dinlendirilir.
Yuvarlak hamur pargalarindan tgte biri merdane
ile acilir. Acilan hamur parcasinin bir ucundan
yuvarlak bir kalip ile yaprak sekli kesilir ve
Uzerine ¢avdar unu serpilir. Agilan hamur diger
hamur parcgasinin lzerine koyulur, yaprak sekli
yukari gelecek sekilde unlanmig bezlere koyulur
ve Uzerine c¢avdar unu ve bugday nisastasi
serpilir. (1:2). Ardindan  fermantasyon
geciktirmeye birakilir. Fermantasyon
geciktirmeden sonra hamur pargalari 50 — 60
dakika  dinlendirilir, pisirime  tepsilerine
yerlestirilir, Uzerine tekrar hafifce ¢cavdar unu ve
bugday nisastasi serpilir (1:1) ve yaprak seklinin
Uzeri cizilir. Ardindan istim ile pigirilir, baca
aciimaz.
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