Tost ekme i

Ingrédients

¢ 20 cm'lik 3 sandvic ekmek icin:
* 100g sut

® 40g un

* 200g tam ya | sit

¢ 70g su

e 700g un

* 129 tuz

* 55g eker

® 2 yumurta

¢ 50g tereya i

* 1 yumurta izeri icin (iste e ba |)

Préparation

1. Ne tam olarak bir brioche, ama ayni zamanda aslinda bir ekmek de de il, i te bu, tabii ki, sandvig ekme i.

2. Bu tarif icin Japon|or|n hamur i lerinde, 6zellikle kabarik ve yumu ak brioches ve ekmekler elde etmek icin
kulland: 1 "tangzhong" tekni ini kullandim.

3. Teknik ¢ok basit, sadece biraz énceden hazirlik yaparak tangzhong'u dinlenmeye birakmak gerekiyor
(mUmkinse bir gece, en azindan 2 saat) ve sonrasinda tarif klasik bir mayali hamur tarifidir  Bu sandvig
ekmeklerini tath ya da tuzlu olarak kullanabilirsiniz, segmek size kalm !

4. Tangzhong: su sit un Ug malzemeyi so uk olarak kari tirin.
5. Sonrasinda, kari imi kar hrarak 65°C'ye kadar isiin, yava yava koyula acaktr.

6. Ate ten alin, ertesi giin kullanacaksaniz buzdolabinda, ayni giin kullanacaksaniz oda sicakli inda muhafaza
edin.

7. Taze mayayi, kancasi olan robotun haznesinin dibine ufalayin.

8. Siti ekleyin, ardindan unu iizerine serpin.

9. Yumurtalari, tuzu, ekeri ve tangzhong'u ekleyin.

10. Kari im homojen olana kadar birkag dakika yo urun.

11. Kigik pargalara kesilmi olan tereya ini ekleyin.

12. Tereya 1 tamamen kari ima dahil edilene ve hamur elastik hale gelene kadar birkag dakika daha yo urun.
13. Bir top eklini verin, haznenin dibine yerle tirin ve 30 dakika oda sicakli inda birakin.

14. Sonrasinda, gece boyunca (veya en az 6 saat) buzdolabina koyun.

15. Ertesi giin, hamur iyice kabarmi olmalidir.

16. Onu 9 e it parcaya bélin ve kiigik toplar yapin.

17. Onlari uzunlamasina agin ve foto raflarda gésterildi i gibi rulo yapin.

18. Her bir keke kalibinin igine dnceden ya lanmi veya ya | ka 1t ile kaplanmi 3 rulo hamur yerle tirin.
19. Yakla 1k 1,5 saat kabarmaya birakin.

20. Pi irme: 1 yumurta Gzeri igin (iste e ba li) Firmi 150°C'ye kadar &nceden 1sitin.

21. sterseniz, yumurta ile sandvig ekmeklerini parlatin.

22. Sonrasinda, yakla ik 45-50 dakika firinda pi irin (bir bigak ucu ile pi ip pi medi ini kontrol edin).

23. Sandvig ekmekleri pi ti inde, bir 1zgara zerine ters cevirin ve ilikla masi icin birakin.



24. Saklamak iin, hemen bir strec filme sarin; ayrica dondurucuya da koyabilirsiniz.
25. Sonrasinda, istediklerinize gére servis edin ve tadinin tadini cikarin!

26. Cok basit bir fikir ama ¢o v ki i tarafindan sevilecektir, Croque-Monsieur!
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