Pandoro

Ingrédients

® 1 corba ka 11 bal

* 1 corba ka 11 sivi vanilya

* 1 tatli ka 1 1 amaretto veya rom

* 1 portakal ve 1 limon kabu u rendesi
® 50g un

* 10g taze maya

* 20g eker

* 60g sut

¢ 200g un

e 25g sit

® 25g eker

* 1 tam yumurta

* | yumurta sarisi

* 4g taze maya

* 40g tereya i

® 200g un

* 100g eker

® 2 tam yumurta

* 8g tuz

¢ 3. adimda elde etti iniz hamuru alin, ardindan unu ve ekeri ekleyin ve 2 dakika yo urun. Ardindan 1. adimda
elde edilen kari imi ve yumurtalari ekleyin ve hamur kenarlardan ayrilana kadar yo urun (bu uzun sirebilir,

benim igin yakla 1k 40 dakika sirdi).
* 150g yumu ak tereya |

Préparation

1. Elbette ocak ayindayiz ve bu, talya'da geleneksel bir Noel tarifidir, ancak daha dnce gergekle tirme firsatim
olmadi 1 igin, tarih meselesi yizinden payla manin yazik olaca ini dii indiim.

2. Sonugta, bana kalirsa, yil boyunca pandoroyu yiyebilirim!

3. Heniz fanlmoyan|0r icin, ’r0|yan brioche'sidir (Noel dénemi icin 6zel olarak hazirlanir e er ’rakip ettiyseniz),
ki benzersiz bir doku ve tada sahiptir.

4. Ancak emek ister: olduksa fazla sabir ve zaman gerektirir cinki yakla 1k on be saat (ve bir gece) dinlenme
siresi gerektirir ve bir brioche feuvilletée gibi katloma a amasindan gegmeyi gerektirir.

5. Tarifi bu talyan sitesinde buldum; bazi de i iklikler yaptim ancak tim hazirlik ve dinlenme a amalarini
korudum, ve ilk denemem igin sonugtan memnun kaldim Malzemeler: Pandoro kalibi (kullandi im beyaz
demirdendir, aliminyum de il ama talya'dan do rudan sahn aldim) Merdane Hazirlik siiresi: Dinlenme dahil iin
+ 1 saat pi irme Biyik bir pandoro icin:  Adim 1: 1 corba ka 11 bal 1 ¢orba ka 11 sivi vanilya 1 tatl ka1 1
amaretto veya rom 1 portakal ve imon kabu u rendesi Tim malzemeleri kari tirin ve oda sicakli inda dinlenmeye

bqukln.

6. Adm2: un taze maya eker sit Siti ilik hale getirin, ardindan ufalanmi mayay ekleyip iyice
kari tirin,

7. Ardindan unu ve ekeri ekleyin.

8. Tekrar kari tirin, streg filmle kapatin ve kari im iki katina gikana kadar oda sicakl inda birakin (yakla 1k 1
saat).

9. Adm3: un sit eker 1tam yumurta 1 yumurta sarisi taze maya tereya 1 Siti ilik hale getirin,
ardindan ufalanmi mayay: ekleyin.

10.  Ardindan adim 2'deki kari imi ek|eyin.



11. Unve ekeri ekleyin ve robot kanadiyla kari tirin.
12.  Yumurta ve yumurta sarisini ekleyin ve yeniden kari tirin.

13.  Son olarak, kiigik kiipler halinde kesilmi tereya ini ekleyin ve hamur piriizsiz ve homojen hale gelene
kadar kancayla yo urun.

14.  Ardindan streg filmle kaplayin ve hamur iki katina ¢ikana kadar oda sicakli inda birakin (2 ila 3 saat).
15, Adm4: un eker 2 tam yumurta tuz 3.

16. adimda elde etti iniz hamuru alin, ardindan unu ve ekeri ekleyin ve 2 dakika yo urun.

17. Ardindan 1.

18. adimda elde edilen kari imi ve yumurtalari ekleyin ve hamur kenarlardan ayrilana kadar yo urun (bu uzun
sUrebilir, benim igin yakla 1k 40 dakika sirdd).

19.  Ardindan tuzu ekleyin ve 5 dakika daha yo urun.

20.  Sonunda, hamur oldukea elastik olmali ve gerildi inde bir perde olu turmalidir.
21. Streg filmle 6rtiin, sonra oda sicakli inda 2 ila 3 saat dinlenmeye birakin.

22.  Ardindan gece boyunca buzdolabina koyun.

23. Adm5: yumu aktereya 1 Erfesi sabah (nispeten erken ba layin, ¢iinkii pi irmeden énce ve katlamadan
sonra kabarma igin yakla 1k 8 ila 10 saat gereklidir), hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve oda sicakli inda yakla 1k

30 dakika bekletin.

24, Devqmmda, tezgoh| ve gerek|i durumlarda hamuru un|0|mc|y| unutmayin, b6y|ece hamur yap! maz ve
ylrh|mcz.

25.  Hamuru biyik bir kare eklinde agin ve icine tereya ini yerle tirin.

26.  Hamurun ké elerini iceri do ru katlayin bdylece daha kiigisk bir kare elde edin.

27.  Hamuru biyik bir dikdértgen eklinde agin ve ardindan ige katlayin, cizdan gibi (bu ilk basit turdur).
28. Hamuru streg film ile sarin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.

29. lemi 3 kez tekrarlayin: hamuru yiiziinizde kat yeri sa da olacak ekilde yerle tirin (kitap gibi), dikddrtgen
eklinde agin, iige katlayin ve buzdolabina koyun, bu ekilde iki kez daha.

30. Sonunda, toplamda 4 basit tur yaphniz.

31. Adim 6 : Kalip igin tereya 1 Pudra ekeri (iste € ba i) Son 30 dakikalik dinlenme siiresinin ardindan,
hamurun kenarlarini ice do ru katlayarak bir top haline getirin, ardindan énceden iyi ya lanmi kaliba yerle tirin
(bunun icin tereya ini eriterek ﬁrc;oykt tim kenarlara sirin).

32. Hamur kalibin kenarina gelene kadar kabarana kadar bekletin (benim igin yakla 1k 9 saat, bir
radyatdrin yakininda).

33. Onceden 170°C statik 1sida istilmi firinda 10 dakika pi irin, ardindan sicakli 1 160°C'ye di iriin ve 50
dakika daha pi irmeye devam edin.

34. Sonunda, pandoro'ya batirilan bigak temiz ¢ikmalidir.
35. Birkag dakika so utun, ardindan bir tel 1zgara Gzerinde kaliptan ¢ikarin.

36. Pandoronuzu bijyiik bir buzdolabi po etinde iyi kapali ekilde saklamak en iyisidir.
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