“Gersterbrot”

LIQUID RYE SOUR ile ¢alisiimig

Cavdar unu 6,500 kg
Bugday unu 3,500 kg
LIQUID RYE SOUR 0,350 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,200 kg
Su 7,800 |

Hamur agirhgi 18,500 kg

Yogurma siresi:
Hamur sicakhgi:
Hamur dinlendirme:
Hamur agirhgi:
1.Fermantasyon:
Hamur isleme sekli:
2.Fermantasyon:

Firin sicakhigr:

Pisirme slresi :

4 + 3 dakika

26 °C-27°C
Yaklasik 40 dakika
1,150 kg

Yok

Uzunlamasina, ekmek sepetlerinde

Yaklasik 50 dakika

235 °C’de ekmek firina verilir, istim verildikten
sonra sicaklik dasurular

Yaklasik 45 dakika
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Uygulama:

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir, yuvarlanir,
uzunca sekillendirilir ve dikis yeri yukari
gelecek sekilde iyice unlanmis sepetlerde
fermantasyona birakilir. % fermantasyonda
ekmekler metal bir tepsiye yerlestirilir, Gzerleri
su ile islatiir ardindan alevle st yuzeyleri
“yakilir’. Ekmeklere derin kesikler olmamasi
icin firina verilmeden 6nce ust yuzeyleri kesilir.
istim verilerek pisirilir, 3 dakika sonra baca
acilir. Parlak bir kabuk yapisi elde etmek igin,
pisirildikten sonra ekmeklerin Gzerleri tekrar su
ile hafifge islatilir.
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