Cikolatali Ekmekler (Cédric Grolet)

Ingrédients

® 500g T45 un

® 210g su

e 25g tam yumurta
* 50g toz eker

® 239 taze maya

* 99 tuz

* 10g bal

e 35g tereya i

¢ 200g tur tereya |

Préparation

1. Son farifini son kitabi Opéra'dan, Cédric Grolet tarafindan uyarlanmi ilk tarif, gikolatal ekmekler.
2. Bu, elbette, kruvasanlar icin ayni tariftir, secti iniz hamur i leri icin uyar|oy0bi|irsiniz.

3. Miktarlar konusunda, kitapta belirtilen ekmek sayisinin di ik oldu unu dii iniiyorum, alti olarak yaparak ¢ok
biyuk gikolatali ekmekler elde ettim ve pi irmekte zorlandim, bu yizden size hamur i lerinizi kesmeniz icin
tarifimde bazi énerilerde bulunuyorum.

4. Kanca ile donatilmi mikser kabina un, su, yumurta, maya, tuz, eker ve bali koyun.

5. Homojen bir hamur elde edene kadar birinci hizda, ardindan hamurun kaseden ayrilana kadar ikinci hizda
kari tirin.

6. Tereya ini ekleyin ve homojen bir hamur elde edene kadar 2.

7. hizda kart tirin.

8. Hamurun iizerini hafifce nemlendirilmi bir &rtiyle kapatin ve oda sicakli inda 1 saat dinlendirin.

9. Dinlendikten sonra hamurun gazini alin ve dikdértgen bir ekil verin.

10. Uzerini bir temasla kaplayin, ardindan 5 dakikali ina dondurun ve 15 dakikali ina buzdolabina koyun.
11. Hamuru buzdolabina koyarken, tur tereya ini i leyin.

12. Fazla sicak olmadan elastik hale getirmek icin merdane ile vurarak yapin, ardindan iki kat daha daran bir
dikdértgen olarak pi irme ka idina yayarak.

13. Onlari ayni sicaklikta olmasi iin tereya 1 ve hamuru so uk bir yere koyun.

14. Daha sonra, tereya ini hamurun ortasina yerle tirin ve tereya ini kapacak ekilde kapatin (hava kabarciklars
kalmamasi igin tereya ina iyice yapi acak ekilde kapatin).

15. Hamuru yakla 1k 50cm uzunlu unda biyik bir dikdérigen elde edene kadar agin.

16. Hamurun birazini yukari do ru katlayin ve st kismini a a iya do ru katlayarak iki ucu birle tirin.

17. Hamuru tekrar ikiye katlayin.

18. Boylece ift kat yaphniz.

19. Hamuru sarin ve 10 dakika so uk bir yerde bekletin.

20. Hamuru sa a do ru agacak ekilde yerle tirin, tipki bir kitap gibi.

21. lkinden biraz daha kisa bir dikdértgen elde edene kadar tekrar agin, ardindan iice katlayarak basit bir tur
yapin.

22. Hamuru 3 ila 4mm kalinli a kadar acin.

23. Tarife gére, bu hamurla 6 gikolatali ekmek yapacak kadar hamur var, bunu denedim, fakat bu kadar biyik



oldu unda zorlukla pi ti.

24. Bu yiizden, kalinli ina ¢ok dikkat ederek (4mm'den fazla de il) ve en az 40cm x 30 veya 35cm bir
dikdértgen elde edecek ekilde yapmanizi éneririm, en az 8 ila 10 cikolatali ekmek yapabilirsiniz.

25. 7x20cm boyuﬂarmda dikdc')'rtgen|er kesin (gijze| bir katmanlilik elde etmek icin, hamuru keskin bir bicakla
tek bir hamlede kesin, pargalamayin).

26. Biga in kenarina bir cikolata gubu u yerle tirin, gikolatanin izerine kaplayacak ekilde yuvarlayn, ikinci bir
gikolata gubu u koyun, tekrar yuvarlayin ve iigciinci bir gubuk yerle tirin.

27. Cikolatali ekmeklerin yuvarlamasini bitirin ve tepsiye yerle tirin.
28. Yakla 1k 1 saat 30 dakika sicak bir yerde mayalandirin (aksi halde mayalanma siiresini uzatin).
29. Yumurta sarisini biraz sivi krema ile girpin ve cikolatali ekmeklerin Gzerine ﬁrca|aym.

30. Onceden 175°C'ye isiilmi firinda 15 dakika pi irin, ardindan 1zgara izerine so umaya birakin
(gdzeneklerin olu masi icin nemlidir) ve sonra dfiyetle yiyin!
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