Tarife gore ilave edilecekler
500 gr Ginarim Ekmek Karigimi + 330 mi su (2 su bardag)

* Kuru Maya toz karigimin igerisindedir. Maya ilavesine gerek yoktur.

FIRINDA PiSiRME TARIFi

Hazirlanigt: Ginanm ekmek karigimina 2 su bardagi (yaklagik 330 mi) ilik su
ilave edin. Hamuru, elinize yapigmayacak kivama gelene kadar yogurun.
Hamurun Gzerini kurumamasi igin bir bez ile kapatin ve 20 dakika boyunca
bekletin. Sonrasinda hamurunuzu tezgaha alin, tekrar yogurmadan sadece
sekil vererek ylzeyi yaglanmig bir tepsiye yerlestirin. Hamurun Gzerini
kurumayacak gekilde kapatarak mayalanmaya birakin.

Mayalama: Oda sicakhiginda hamurun Gzeri kapali gekilde, ekmegin hacmi iki
katina gikincaya kadar 45-60 dakika stresince mayalanmaya birakin.
Pigirme: Hamurun Uzerini firga ile islatarak énceden isitilmig firna tepsiyi
yerlestirin ve pisirin.

Alt - Ust: 180 °C (t’)nceden |5|t|Im|§)

Turbo Pigirme: 180 °C (dnceden isitiimig)

Pigirme Suresi: 40-50 dakika

Servis: Pigmig ekmegi firndan gikarip sogutma teli Gzerinde dinlendirin ve
dilimleyerek servis yapin.

EKMEK MAKINESINDE Pi$iRME TARIFi

Once yaklagik 2 su barda@i (330 ml) suyu, daha sonra 500 gr Ginanm ekmek
karigimini ekmek makinesinin yogurma haznesine dékin. Ekmek makinesinde 3
saatlik bir program segimi yapin. Ekmek pigince kabindan gikarip sogutma teli
Uzerinde dinlendirin dilimleyerek servis yapin.

Hatirlatma: Ekmek makinenizin hazne kapasitesine dikkat ediniz. Ekmeginizin
daha iyi kabarmasi igin yaz ganlerinde soguk su, kis gtnlerinde 1lik su kullaniniz.

Tarifler ve Grinleri incelemek igin
www.cinarim.com.tr




