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cevizli ekmek _gz’@
pu-erh
200 g ceviz igi 240 ml ik su
18 g taze maya 500 gun
2 yemek kagigi bal 8 gtuz
30 ml zeytinyag

Ceviz iclerini firinda ya da ocak tizerinde, 10 dakika, yakmadan kavurun. Sonra bir
bigakla ufalayin. Birkag tanesini ufalamadan siisleme icin ayirin.

Mayayla bali karigtirin, 10 dakika bekletin, sonra zeytinyagini ilave edin.

Un, tuz ve kavrulmus cevizleri suyla karistirip azar azar mayali karigima ekleyin.
Karistirirken ellerinizi mutlaka unlayin. Yaklagik 10 dakika yogurun, yogururken
biraz un ilave edebilirsiniz. Elde edeceginiz hamur elastik, nemli, ancak elinize ya-
pismayan bir hamur olmalidir.

I¢i hafifce yaglanmis bir kaba hamuru koyun, tizerini streg filmle sikica kapatip
yaklagik 1 saat 15 dakika, cereyan olmayan, 1lik bir ortamda bekletin.

Hamur, koydugunuz kabin dértte ticiine kadar yiikselecek ve iizerine kapattiginiz
streg filmi de sisirecektir. Sigmis olan hamuru un serpistirdiginiz tezgdha alin ve ¢ok
minciklamadan hafifce yogurarak gazini ¢ikarin.

Hamuru bir kaliba koyabilirsiniz ya da yagli kAgidin tizerinde pisirebilirsiniz. Eger
kaliba koyacaksaniz, kalibin dibini ¢ok hafif yaglayin ve biraz un serpistirdikten
sonra ayirdiginiz ceviz parcalarini alta yerlestirip sonra hamurunuzu koyun. Uzerini
nemli bir bezle kapatip 1lik bir yerde 1 saat bekletin.

Firin1 230° C 1sitin. Isitirken firinin dibine bos bir tas yerlestirin. Hamur hazir
olunca ekmegi firma verin ve kaynattiginiz bir bardak suyu firmnin altindaki tasa ko-
yup firinin kapagini yavagca kapatin. Eger ekmegi kalipta yapiyorsaniz son 10 dakika
kaliptan ¢ikararak pisirin. Normal sartlarda 30 dakikada piser ancak unutmayin ki,
herkesin firini farkli olabilir; liitfen firininizi tam olarak tantyana kadar kontrolleri-
nizi sizlere daha once tarif ettigim bi¢imde yapin.

Firindan ¢ikan ekmegi, alti hava alacak bigimde yaklagik 1 saat bekletin.
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earl grey - darjeeling
- vesilaay  ~

250 gilik su 10 g tuz
12 g taze maya 5 g seker
500 gun 150 ml zeytinyag

Ustiine siirmek igin:
50 g zeytinyag Biberiye
Kekik 3 dis sarnusak, ezilmis

[lik su ve mayay1 genis bir kapta karistirin, 10 dakika bekletin.

Un, tuz ve sekeri mikserde 5 dakika havalandirarak karistirin. Icine yavas yavasg
su ve maya karigimini ekleyin, arkasindan zeytinyagi ilave edin ve 10 dakika karisti-
rin. Hamuru alarak 5 dakika elde yogurun, 1,5 saat sicak bir ortamda bekletin.

Tepsiye yayin, hamurun gazini alin ve diizlestirilmis hamura parmak uclarinizla
delikler yapin. Hamuru ikinci fermantasyona verin. Bir saat daha bekletin. Hamur
fazlaca kabarmigsa parmaklarla delik agma islemini tekrarlayin. Hazirlamis oldugu-
nuz zeytinyagl karigimu istiine siiriin.

Deliklerin i¢ine biberiye koyarsaniz hog bir goriintii olacaktir. 220° C sicakliga
ayarladiginiz firnda, 15-20 dakika pisirin. Pisen ekmegi kesmeden 6nce en az 30

dakika oda sicakliginda bekletin.








