Antep fistikli ve ahududulu ekmekler

Ingrédients

® 12 ila 14 hamur i i icin:
® 250g un T55

* 250g graham unu

* 10g ince tuz

* 60g toz eker

¢ 20g taze maya

e 260g su

* 12g sittozu

¢ 50g tereya 1

* 250g milfdy tereya |

Préparation

1. Haftaya iyi ba lamaniz icin yeni bir hamur i i tarifi ister misiniz2

2. Tipki gikolatal ekmekler gibi, ancak biraz de i iklik igin fistik &amp; frambuaz versiyonu Her zamanki gibi
tarifi detayl bir ekilde agikladim ki hamur i i yapmaya cesaret edebilesiniz.

3. Valrhona'nin frambuaz ilhamini kullandim ve gubuklar halinde kesebilece im ekilde temperledim, ancak
dilerseniz bu a amay1 atlamak icin ekmeklerinizi do rudan yarim disk cikolata (pistole) ile doldurabilirsiniz!

4. Malzemeler: Delikli plaka Mermer oklava gindekiler: Ben Koro fistik piresini kullandim: site genelinde %5
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantisiz).

5. Valrhona'nin frambuaz ilhamini kullandim: site genelinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba lantili).

6.T55 graham unu ince tuz toz eker taze maya su sittozu tereya 1 milfdy tereya 1 Yumurta sarisi (Ustine
strmek icin) Yakla 1k 300 ila frambuaz ilhami Fishk piresi (iste e gére) Tarif: Kancali mikserin haznesine suyu
yerle tirin.

7. Parcalanmi mayay: ekleyin, ardindan siittozunu ekleyip kari tirin.

8. ki unla kaplayin ve ardindan tuzu, ekeri ve tereya ini ic ayri yi in halinde ekleyin.

9. Yakla ik 5 ila 10 dakika dii itk hizda kari tirarak yapi kan olmayan, homojen bir hamur elde edin.
10. Unlanmi tezgaha hamuru bo altin, merdane ile agin, ardindan katlayin ve top haline getirin.

11. Hamuru strec filme sarin ve 30 dakika oda sicakli inda bekletin.

12. Tekrar unlanmi tezgaha hamuru alin ve havasini alin (ilk fermentasyondan sonra biriken gazi hamura
bastirarak cikarin).

13. Ik seferki gibi, hamuru agin, koﬂoym ve top haline getirin.

14. Hamuru hafife diizle tirin, streg filme sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin (gerekirse birkag
saat so ukta bekletebilirsiniz).

15.  ekillendirmeye ba lamadan yakla ik on be dakika 8nce milfdy tereya ini buzdolabindan gikarin ve bir
merdane ile hafifce vurarak ¢atlomayacak ama yayildi inda kremamsi olmayan elastik bir kivama getirin.

16. Milfsy tereya ini kisgiik bir ya | ka 1t pargasi icinde (maksimum 15*20cm) kapatin ve dikddrtgen bir ekle
getirin.
17. Hamur ve tereya ini ayni sicaklikta tutmak igin biraz buzdolabinda bekletin.

18. Ardindan hamuru, tereya 1 dikdértgeninin iki kati uzunlukta ve ayni geni likte bir dikdértgen eklinde agin.

19. Tereya ini hamurun ortasina yerle tirin ve rahatca kapatin, béylece hamur ve tereya 1 arasinda hava



kalmaz.
20. Tereya 1 tamamen kapanacak ekilde hamuru kapatin.
21. Hamuru, geni li in g kah uzunlu unda bir dikdértgen haline getirin, ardindan bir cizdan gibi Gice katlayin.

22. Bu, basit bir tur.

23. Ardindan cift tur ile devam edebilir veya hamuru yakla ik 30 dakika boyunca buzdolabinda dinlenmeye
birakabilirsiniz (tabii filmi sardiktan sonra).

24. Hamuru ceyrek tur déndiiriin, katlama kismi sa da olacak ekilde.

25. Hamuru tekrar agin, bu sefer geni li in dért kah uzunlu unda bir dikdértgen eklinde, ardindan kiicik bir
kismini yukariya do ru katlayin.

26.  Daha sonra hamuru a a iya do ru katlayin, bu ekilde iki parga birle sin.
27.  Ardindan hamuru ikiye katlayin, streg filme sarin ve 30 dakika boyunca buzdolabinda birakin.

28. Hamuru 3 ila 4mm kalinli inda bisyisk bir dikdértgen eklinde agin, 8 ila 10cm geni li inde ve yakla ik
25cm uzunlu unda 12 ila 14 dikdértgen cikarabilece iniz bir ekil olu turun.

29. Mikemmel bir dikdértgen elde etmek iin kenarlarini kesin (hamur ¢ok elastikse ve geri cekiliyorsa, devam
etmeden dnce biraz so utun).

30. Hamurdan dikdértgenler kesin:  Ug kisma biraz fistik piresi siriin ve Ustine bir frambuaz ilham gubu u
yerle tirin.

31. Hamuru katlayin, ardindan ikinci bir frambuaz ilham cubu u ve tekrar fistik piresi ekleyin.

32. Ekme i yuvarlamay bitirin, ardindan ekmekleri ya |i ka itla kapli bir tepsiye yerle tirin ve bir firga

yqrd|m|y|c1 yumurta sarisi sirin, sadece cok ince bir tabaka olacak ekilde (b6y|ece mqyc1|qn|r|<en kurumaz) ve
katlar islatmamaya dikkat edin.
y

33. Ekmeklerinizi yakla 1k 1,5 saat mayalanmaya birakin, hamurlar iyice kabarmali (mayalanma siresi,
elbette, ortam sicakli ina ba lidir).

34. Kruvasanlarin iizerine ikinci kez yumurta sarisi siirin, yine katlari islatmamaya dikkat edin.

35.  Onceden 180°C sicak havada isiilmi firinda 15 ila 20 dakika pi irin.

36. Ekmekleri bir 1zgaraya yerle tirin ve yakla 1k 30 dakika dinlenmeye alin, ardindan siislemek igin:
ekmeklerin iizerine ince bir fistk piresi katmani sirin, ardindan biraz frambuaz ilhami cirpin.

37. Sonrasinda, dilimleyin, katmanlari izleyin ve en dnemlisi ofiyetle tiketin!
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