Bretzel (Martha Stewart)

Ingrédients

* 42g taze maya (veya bg kuru maya)
* 4509 su

* 80g esmer eker

e 20g tuz

® 975g un

* 113g tereya |

e 1,6Lsu

* 40g esmer eker

¢ 100ml bira
* 115g karbonat

Préparation

1. te burada heniiz payla madi im temel bir tarif: giizel kokulu ve yumu ak bretzel.
2. Bu tarifi Atlantik'in dtesinden aldim ¢iinki tarifi Martha Stewart'in blogundan aldim.

3. Birkac tarif denedim ve bu tarifi gercekfen cok sevdim, bu tarifle giizel kabarmi ve ¢ok esnek bretzeller elde
ediliyor, iyi saklaniyor ve dondurulabiliyor.

4. Son olarak, klasik bretzelleri seviyorum, bu yiizden sadece tuzla serptim ama ba ka versiyonlar da
yapabilirsiniz: peynirli bretzeller icin rendelenmi comté veya cheddar, Provence otlari veya hatta tath bir
versiyon icin cikolata parcalari!

5. Malzemeler:Kendi Kenwood Cooking Chef robotumu kullandim / FLAVIE kodu = robot aliminda seti iniz 3
aksesuar hediye / FLAVIE kodu = tim aksesuarlar icin %20 indirim Delikli tepsi Guy Demarle kullandim: ilk
sipari te 10 hediye almak icin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari i birli i.

6. Hazirlama siiresi: 45 dakika + 10 dakika pi irme + ece dinlendirme Yakla 1k 12-15 bretzel icin (boyut ve
ekline gore): Bretzel hamuru: taze maya (veya kuru maya) su esmer eker tuz un tereya 1 Kuru maya
kullaniyorsaniz: 1lik suyu, mayay: ve esmer ekeri kari tirin.

7. 5-10 dakika bekletin.
8. Un ve tuzu kari tirin; kiip eklinde kesilmi tereya ini ekleyin ve bir kirint dokusu elde edene kadar kari tirin.
9. Once hazirladi iniz maya-su- eker kari imini veya ufalanmi taze mayayi, suyu ve esmer ekeri ekleyin.

10.  Hamuru birkag dakika yo urun, robotla kanca ile (veya elle, ama bu daha uzun sirecektir), pirizsiz ve
elastik bir hamur elde edene kadar, kabin kenarlarindan ayrilana kadar yo urun.

11. Hamuru &rtiin ve bir gece buzdolabinda bekletin.

12. ekil verme: orijinal tarifte verilen teknik, hamuru 30x35 cm boyutunda bisyik bir dikdértgen eklinde agmak
ve 35 cm uzunlu unda ve 2,5 cm geni li inde eritler kesmektir.

13. Ki isel olarak, hamuru ekil vermeden &nce birkag kiigiik top haline getirmeyi tercih ettim.

14. Bretzeller igin , mauricettes icin ve mini bagetler icin parcalar yaptim.

15. Bretzeller icin, hamur top|0r|n| 50 cm uzunlu unda cubuklar haline gefirdim.

16. Bretzellerinizi hazirlamak icin bir tepsiye yerle tirin.

17.  Haloma: 1, su esmer eker bira karbonat Tim malzemeleri biyik bir tencereye koyun ve
kaynamaya getirin.

18. Bretzelleri birer birer karbonat ha lamasina yakla 1k 30 saniye daldirin, ardindan ya | ka it serili bir tepsiye
aktarin.



19.  Piirme: Biyik tuz Firmi 230°C'ye &nceden isitin.
20. Bretzelleri bijyiik tuzla (veya istedi iniz eyle, peynir, oflar.

21.) serpin.
22. Firinda yakla 1k 10 dakika pi irin, pi irme sirasinda tepsiyi cevirin.

23. So umaya birakin ve tadini gikarin!
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