Elmali focaccia

Ingrédients

* 100g toz seker

- 25g esmer seker

* 509 tuzlu tereyag:
- 1859 tereyagi

- 200g tam siit

- 15g taze maya

- 500g T45 un

* 2 yumurta

* 10g tuz

- 5 elma (soyulup cekirdekleri ¢ikarildiginda yaklagik 700-750g)
- 509 toz seker

* 509 tuzlu tereyag:
- 200g tam siit

- 15g taze maya

- 500g T45 un

* 2 yumurta

- 10g tuz

- 50g seker

- 160g tereyagi

- 259 tereyagi

* 20g esmer seker

Préparation

1. Sonbahar, benim icin her zaman ¢érek, tar¢in ve elma kokusunu cagrishrir.

2. Bu yil, bunlarin hepsini yeni bir tarifte bir araya getirmek istedim; karamelize elmal bir focaccia tarzi
corek; kahvaltida veya atistirmalik olarak paylagmak icin biiyiik bir tepsi, cappuccino veya bir fincan cay ile

tamamlamak igin.

3. lyi bir sekilde strec filmle sararsaniz, cérek birkag giin boyunca cok iyi saklanir, sadece mikrodalgada

birkag saniye 1sitmaniz yeterlidir, ancak miktarlari azaltabilir ve tarifi ikiye bélebilirsiniz.

4. Bu tarif icin mutfaktaki en iyi yardimcim olan Kenwood Cooking Chef'imi kullandim.

5. Hamurun yogrulmasi ve kabarmasi, karamelize elmalarin kesilmesi ve pisirilmesi ile ilgilendi.
6. FLAVIE kodu ile bir cooking chef satin alirsaniz, secebileceginiz 3 aksesuar hediye alirsiniz.

7. Bu tarifte brunoise aksesuarini kullandim (en ¢ok kullandigim aksesuarlar arasinda termal blender, mini

dograyici ve merdane ile birlikte yer aliyor).
8. Ayni kod (FLAVIE) ile tiim aksesuarlar iizerinde %20 indirim de alirsiniz (diger Kenwood robotlariyla da
uyumlu) / ticari igbirligi.

9. Algveris listesi : 5 elma toz seker esmer seker tuzlu tereyag tereyadi Bir yemek kasigi vanilya

6zii Istege bagli: biraz toz tarcin tam siit taze maya T45 un 2 yumurta tuz  Hazirlik siiresi: 50 dakika +



en az 2 saat dinlendirme + 25 dakika pisirme Yaklagik 40x30cm’lik biiyiik bir tepsi icin: Karamelize elma
kiipleri: 5 elma (soyulup cekirdekleri cikarildiginda yaklagik 700-) toz seker tuzlu tereyadi Bir yemek kasig
vanilya 6zii istege bagli: biraz toz tarcin Elmalari soyun ve kiip kiip dograyin (ben cooking chef’imin

brunoise aksesuarini kullandim).

10. Seker, tereyadi, vanilya ve tarcin ile birlikte siirekli karighrarak kizartin (eger bir cooking chef
kullaniyorsaniz, bunu kabin icinde yaklagik 120°C'de yapabilir ve her 30 saniyede bir karighrabilirsiniz) ta ki

elmalar yumusak ve karamelize olana kadar.
11.  So§umaya birakin.

12. Corek: tam siit taze maya T45 un 2 yumurta tuz seker tereyad Karmasik bir kancayla donatilmig

kabin dibinde, ufalanmig mayayi ve siitii karigtirin.
13. Uzerine un serpin, ardindan yumurtalari, sekeri ve tuzu ekleyin.

14. Hamur piiriizsiiz olana kadar ve kabin kenarlarindan ayrilana kadar yaklagik 10-15 dakika diisiik hizda

yogurun.
15. Kiigiik parcalara kesilmis tereyagini ekleyin ve hamur piiriizsiiz ve elastik olana kadar tekrar 2-3.
16. hizda yogurun.

17.  Kabartma ve pisirme: tereyagi esmer seker istege bagh: toz tarcin Eger cooking chef

kullaniyorsaniz, hamurun kabarmasi icin robotun kabartma programini kullanin.

18. Aksi takdirde, kabi kapatin ve hamurun hacminin iki katina cikmasina izin verin (sicaklik durumunuza

bagl olarak yaklasik 1,5 saat).
19. Sonra, hamuru 6nceden yaglanmis biiyiik bir tepsiye yayin.
20. Tekrar yaklasik 1 saat kabarmasina izin verin.

21.  Sonra, bir focaccia gibi, parmaklarinizi icine batirarak delikler acin, ardindan karamelize elmalarla

kaplayin ve hafifce ¢coregin igcine bastirin.
22. Kiiciik kiipler halinde kesilmis tereyagini ekleyin ve esmer sekerle (ve isterseniz tarcinla) serpin.
23.  Onceden isihilmis 170°C firinda yaklasik 25 dakika pisirin.

24. Sogumaya birakin, ardindan kareler kesin ve afiyetle yiyin!
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