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BM1301 /BM1309 EKMEK YAPMA MAKINESI
PISIRME KITAPCIGI

PUF NOKTALARI VE TARIFLER




EKMEK PISIRIRKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN NOKTALAR:

* Bagarili ekmek pisirme igin eklenen her malzeme dnemli oldugundan, malzemelerin dogru dl¢iilmesi de
en az malzemelerin hangi sirada eklenecegi kadar Gnemlidir.

o Swilar, un, tuz, scker ve maya gibi 6nemli malzemeler, ekmek hamuru ve ekmegin vapilmasinda
bagarih bir sonug elde edilmesi igin bilyilk Snem tasirlar. Malzemeler her zaman dogru miktarlarda ve
dogru oranlarda kullanilmalidir.

¢ Ekmek hemen hazirlanacaksa kullamlacak malzemeler oda 1sisinda olmahidir. Eger “timer” dzelligi
kullanilarak ekmek daha sonra pismek iizere hazirlamyorsa, mayanin ¢ok erken kabarmaya baglamasim
onlemek amaciyla soguk malzemeler kullantlmalidir.

* Margarin, tereyag ve siit ckmegin tadim ve dokusunu degistirecektir,

*  Seker miktarmi %20 azaltmak, pisirme sonucunu olumsuz etkilemeksizin ckmek kabugunun daha ince
ve agik renkli olmasini saglar. Eger daha yumusak ve agik renkli bir ekmek kabugu tercih ediyorsaniz
sekeri balla karigtirarak kullanabilirsiniz,

* EgZer ekmege tahil taneleri ve tohum eklemek isterseniz. bu malzemeleri bir gece tnceden 1slatmak daha
basarih sonuglar almanizi saglayacaktir.

*  Eger ekmege cesitli malzemeler eklemek istiyorsaniz(meyve, findik, tahil tohumlari, zeytin. kekik..),
bunlar makine istediginiz malzemeleri katabileceginizi bildiren sinyali verdikten sonra ekleyebilirsiniz.
(Regel(Jam) programinda bu dzellik yoktur). Eger bu ek malzemeleri hamura sinyalden dnce
kangtinrsaniz yogurma iglemi sirasinda pargalanip ezilir ve aromalarim kaybedebilirler.

e Hizl(Quick) ve Ultra Hizli (Ultra fast) Programlarda ekmekler nem ve 1siyla harekete gegen kabartma
tozu ve karbonat kullamlarak kisa siire iginde pisirilir ve ekmek doku olarak biraz daha yogun olur. Bu
programlarda kullanilan su 45-50 derece sicaklikta olmalidir. Eger su sicaklign gok diisiikse ekmek
istenilen gekilde kabarmaz. Bunun yaninda su sicaklifis gok yitksek olursa kabarma isleminden Gnee
mayalar 5liir ve bu da pigirme performansim énemli 6lgiide etkiler.

* Pigirme iglemi sirasinda ekmek yapma makinesinin kapagmin agilmasi, igerideki sicaklig
etkileyeceginden ckmegin kabarmasim ve pigmesini olumsuz etkileyebilir. Pisirme islemini takip etmek
igin makinenin tistiindeki gozlem penceresi kullaniimalidar.

* Ekmek pistikien sonra taze kalmas: i¢in aliiminyum folyoya sanlarak ya da plastik bir posete konularak
saklanmalidir. Eger gevrek kabuklu bir ekmeginiz varsa saklandiktan sonra kabuk yumusayacakur,
Dolayisiyla bu tiir ekmeklerin dilimleninceye kadar Gistit sarilmadan tutulmasi daha iyidir.
Dilimlendikten sonra ise miimkiin oldugunca ¢abuk sekilde biiyiikge bir kagit torba i¢inde saklanirsa
tazeligini koruyacakur. Ideal olarak ckmek, 2-3 giin iginde tiketilmelidir, Ekmegin daha gabuk
bayatlamasina neden olacagi igin buzdolabinda saklanmas: énerilmez.

* Ekmek hemen tiiketilmeyeeckse, buzdolabi posetine konularak derin dondurucuda saklanabilir. Bu

kogullarda saklanan ekmek. 3 aya kadar tazeligini korur.

-

o  Bu dokiimandaki tarifler degisik ekmek biiyiiklikleri igin verilmistir, 680 gramhk ekmek bitytikliigii
icin Loaf Size diigmesinden 1.kademeyi (1.5LB ). 910 gramlik ekmekler igin ise 2 kademeyi (2.0 LB)
segebilirsiniz. Arada bir miktar igin Ev Yapim (Home-Made) programin segmeniz tavsiye olunur.

e Eger verilen tariflerde kademe belirtilmemigse bu, var olan programlarda belirli bir kisitlama
bulunmadigim ve tarifleri kilgik ya da bilyiik miktarlarda pisirebileceginizi ifade eder.

¢ Pigirme isleminin sonucunu pek gok dis faktor (kireg bakimindan yumusak su. nemli hava, yiiksek irtifa,
malzemelerin kalitesi) de etkiler. Bu sebeple burada verilen tarifler, kullameilarimiz icin birer referans
niteligiindedir ve kogullara gore adapte edilebilirler. Eger bir tarifi ilk defa deniyorsaniz ve basansizhga
ugradiysamz hayal kirikligina ugramadan sorunun nereden kaynakladigini bulup farkh oranlarda
malzemelerle tekrar deneyiniz.

e Eger pisirme isleminden sonra ekmek soluk renkte goriiniiyorsa, ya da yeterince pismedigini
diistiniiyorsamz Pigirme (Bake) programint kullanarak rengini kizartabilir ya da ekstra pisirme
yapabilirsiniz. Bunun igin Pigirme (Bake) programini segtikten sonra “Time” diigmesine basarak

istediginiz pigirme siiresini ayarlayabilirsiniz.

Asagidaki tariflerin hepsinde kullanilacak yéntem, pisirme kabim makineden gikararak igine dnce su, siit,
vumurta gibi sivi: daha sonra un, tuz, seker gibi katt maddeleri eklemektir. Daha sonra unun ortasina elinizle bir
gukur agip kuru mayay: buraya koyun. Pisirme kalibin ekmek makinesinin igine takip kapagini kapatn.
Menii'den kullanmak istediiniz programi ayarlayip ekmek kabugunun rengini(Color) ve Somun
Biiyiikliigiinii(Loaf Size) segin. Cihazi hemen galistirmak istemiyorsamiz Time dijgmesinden gecikme zamanin

ayarlayn, Start/Stop diigmesine basarak programi baglatin.
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1 Bardak= 250 ml

1 gorba kasigi = 15 ml
1 tath kagig1 = 5 ml

1 paket kuru maya = 8g

ESSE Ekmek Yapma makinenizle birlikte 6l¢tim kagigimn da bir tarafi 1 tath kasigi (tsp) dleiisindeyken diger

tarafi 1 yemek kagigi (tbsp) dlgiisindedir.




Beyaz Ekmek
Program: FRENCH (FRANCALA)

SOMUN AGIRLIGT 680 g 910 ¢

Su: 250 m] 300 ml

Tuz: 1.5 tath kagig 2 tath kagig
Seker 2 gorba kasipn 2,5 gorba kagi
Durum bugday: irmik: 120g 150 g

Ekmek unu: . 2708 3508

Kuru maya: 141/4 tath kasid 1,5 tatls kagif
Geleneksel Beyaz Ekmek

Program: BASIC (STANDART)

SOMUN AGIRLIGI 680g 910 g

Su: 250ml 330ml
Margarin veya tereyady I gorba kasifn 1.5 gorba kasig
Tuz: 1 tath kagigs 1434 1l kagi
St tozu: 1.5 garba kagifs 2 gorba kasifn
Seker: 1.5 gorba kasif 2 gorba kanifn
Ekmek unu: 450 g 520g
Rurumayva: 15174 tath kasii 1.5 tath kasid
Cevizli&Kuru Uziimli Ekmek

Program: BASIC (STANDART)
Oneri: Kuro tiztimleri ve cevizler ikingi yopurma ssamasmdaki
sesli sinyali duyduktan sonra ilave ediniz.

SOMUN AGIRLIGI _ _680g . 910 g

Su veya silt: 250 ml 330 ml
Margarin veya tereyag: 2 gorba kagifn 2.5 gorba kasig
Tuz: 1,5 tath kasif 2 wath kagif
Seker: 2 gorba kagifn 2,5 corba kasifn
Ekmek unu: 450 g 520

Kuru mayn: 1415 tath kasiga 1,5 tath kagifh
Kuru tiziim: Mg T5a

Doviilmils ceviz: J0g 40 g

Tath Ekmek

Program: SWEET (TATLI HAMURLAR)

SOMUN AGIRLIGI 680g 910g

Taze sit: 210ml 230ml
Margarin veya terevagi: 1,3 gorba kagif 2 gorba kagig
Yumurta: 1 adet 2 adet

Tuz: 1 1ath kagig 1 tath kasifn
Bal: 1,5 gorba kagih 2 gorba kasifs
Seker: 1 gorba kasin 4 gorba ks
Ekmek unu: 450 g 520 ¢

Kury mayu 1 tath kagifa 1.5 wath kagign

Tam Bujday Ekmegi
Program: WHOLE-WHEAT (TAM BUGDAY EKMEGH)

SOMUN AGIRLIGL 680 g __9j0g

Su 250 ml 320 ml
Margarin veva terevagn 1.5 ¢orba kagiin 2 gorba kagifn
Tuz; 1 tath kagii 1 tarlt kg
Seker: 1 tath kagig 1 tatl kasiiht
Ekmek unu: 200 g 260 g

Tam bugday unu: 200 g 260 g

Kuru maya: 1 tath kanig 1+1/4 tath kasig

Patatesli Ekmek
Program: BASIC (STANDART)

! G 680g
Su veya siit: 170 ml

Margarin veya tereya@i: 1.5 gorba kagif
Yumurta: 1 adet
Haglanmiy patates piiresi: 120

Tuz: 1 tath kagig
Seker: 2 gorba kasign
Kuru maya: 1 tath kasig
Ekmek unu; 380 g

Kepek Ekmegi

Program: WHOLE WHEAT (KEPEK EKMEGI)
SOMUN Al 680 g

Su: 150ml

Seker 2.5 qorba kasid
Tuz | tath kagigs
Tereyag veva margarin: 1,5 gorba kagig:
Bal: 1 gorba kagigs
Yumurta: 2 ndet

Kepek unu ; 380 ¢

Kuru maya: 2.5 tath kagigs

KARBONATLI IRLANDA EKMEGI
Program: Quick (HIZLI PROGRAM)

Yayik ayrani: 220 ml
Yumurta: 2

Sviyag: 2 gorba ko
Un: S0 g

Seker; 112 bardak
Karbonar: 1 gorba kasifi:
Tuz: 112 1ath kagtin
Kuru fiziim: | bardak
MISIR EKMEGI

Program: Quick (HIZLI PROGRAM)

Siit: 120 ml
Yumurta: 3

Margarin veya tereyag: 1/3 bardak
Seker 1/4 bardak
Tuz: I tath kasig
Un 350g

Mhsir 140 g
Kabartma tozu: 5 wth kagsin

HAVUCLU EKMEK
Program: BASIC (STANDART)

910

230 ml

2 gorba kasil

2 adet

150 ¢

1.5 tath kagig

3 gorba kagif

1 174 tath kasign
460 g

910
220ml

3 gorba kasii
1 tath kasify

2 gorba kagifn
1.5 gorba kasig
2 adet

500 g

4 tath kagifn

SOMUN AGIRLIGI 680 g 910 g

Su: 250 ml 310 mi
Tereyag: 1,3 gorba kngifin 2 gorba kagig
Ekmek unu: 450 g S0g

Kiigik dogranmus havug: 56g Tog

Tuz: 1 tath kasig 1 tath kasig
Seker: 2 gorba kagifn 2,5 gorba kasift
Kuru maya: 1 tath kasign 1414 tath kasin




Klasik Fransiz Ekmegi
Program: FRENCH (FRANCALA)
SOMUN AGIRLIGI 60 g 910z
Su: 230ml 300 ml
Tuz: 1 tath kagig 1+1/3 tath kasig
Seker: 3/4 gorba kasi 1 gorba kasifn
Seker: . 2 gorba kagifn 2.5 gorba kagid
Ekmek unu ; 390 g 500 g
Kuru maya : 1414 tath kasig 1.5 tath kagifn
Srvi yag 1 gorba kagih 2 gorba kagid
Pesto Soslu Ekmek  (Cok Hizh)
Program: Ultra-fast (ULTRA HIZLI PROGRAM
SOMUN AGIRLIGL _680 g 910 g
Su, 48°C (1hk) 270 ml 340 ml
Hazit pesto sosu : 3 gorba kagifis 112 bardak
SOt vozu 1+1/3 gorba kagsgs 2 gorba kagifh
Scker: 1#1/3 gorba kasifs 2 gorba kg1
Tuz: 12 tath kagigy 23 wth kagig
Ekmek unu 380 g 500 g
Pargalanmis tune karbiber 1 gorba kasigi 1+1/3 gorba kagig
Kuru maya 3 tath kagifa 4 tath kasift
Peynirli-Biberli Ekmek (Cok Huzly)
Program: Ulira-fast (ULTRA HIZLI PROGRAM)

IN AGIRLIGL hl g _910g
Su, 48°Clilik 230 ml 300 ml
Yumusak kegi peyniri : 40g S5g
So o 2 orba kagif 3 gorba kagiin
Tuz: 273 uath kagi@n I tath kagil
Seker: 2 gorba kasifn 3 yorba kagi
Pargalannus tane karabiber: 1 gorba kagif 1+1/3 gorba kagigh
Ekmek unu: 410 g S20¢
Kurt maya: 3 1ath kagih 4 uth kagig
Sivi vag 1 gorba kagig 2 gorba kasiin
CRANBERRY VE CEVIZLI EKMEK
Program: SWEET (TATLI HAMURLAR)

INAGIRLIGL 680 ¢ 9lig
S 120 ml 160 ml
Yumurta: 2 2
Tereyag: 4 gorba kasigs 5 gorba kil
Seker: 4 gorba kasii 5 gorba kasif
Tuz: 1.5 tath kagif 2 tath kasifs
Limon kabugu : 3/4 tath kasipn I tath kagi
Ekmek unu: sog 500 g
Kuru maya: I tath kasifn 1,5 tath kagif
ZENGIN TATLI EKMEK
Program: SWEET (TATLI HAMURLAR)
SOMUN AGIRLIGI 680 g 910 ¢
Su: 120 ml 190 ml
Yumuria: 2 3
Srv1 yafl: 2 gorba kasifn 3 orba kagidt
Seker: 2 gorba kagig 3 gorba kagidt
Tuz: 1,5 tath kagig 2 tath kagigy
Ekmek unu: 400 g 520 g
Kuru {ziim: S0g TSgr
Davilmils ceviz: 40 g o g
Kuru maya: 1 tath kagigs 1+ 1/4 tath kagi
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TARCINLI KURU DZ0MLU CEVIZL] EKMEK
Program: SWEET (TATLI HAMURLAR)
8 N

E m—— 680 g ) |1}

Su: 220 ml 270 mi

Sivi yag: 2 gorba kayig 3 gorba kagid
Targn: 34 tath kasig I tath kagign
Esmer geker : 1 gorba kagig 1 13 gorba kasifa
Kuru ftim: 6 g Bitg

Ceviz: 60 g 80g

Tuz: 1.5 tath kagiin 2 wth kagid
Kurg maya; 1 tath kasify 1+1/4 tath kasig
TATIL EKMEGI

Program: SWEET (TATLI HAMURLAR)

SOMUN AGIRLIG] 680 g 9l0g

Su: 100 ml 120 ml

Sat: 140 ml 180 ml

Sivi yag: 2 gorba kasif 3 gorba kasil
Tuz: 1.5 mth kagig 2 tath kagifn
Seker 4 gorba kasiin 5 gorba kasii
Ekmek unu; 380 g S00g
Diivillmily cevie: 60g 80 g

Kuri maya 1 Stath kagii 1+3/4 wath kagig
ELMALI GEVREK

Program: DESSERT

Elma (orts boy) 6 adet

Limon suyu: 1 tath kagig

Esmer seker: 172 bardak

Un: 12 bardak

(abuk pigen yulaf ezmesi: 173 bardak

Terevag veya margarin (yumugak ) 6 gorba kagifh

PIRINCLI PUDING

Program:  DESSERT

Yumurta (gurpilmig): 3

Sit: 1+3/4 burdak

Haglanmig piring: 1.5 bardak

Seker: 12 bardak

Kuru fiziim (istefie bagh): 12 bardak

Vanilyn: 1 tath kagif

Targin: 1 tath kagigt

RECEL

PROGRAM JAM (RECEL)

Cilek veya nnanas: 4 bardak

Nigiista: 34 bardak

Seker: 143/4 bardak

Limon suyu: 3 gorba kasifn

BALLI KEK

Program: CAKE (KEK)

Y umurta: 4 adet

Seker: 160 g

Tuz: 23 tath kasin

Hal: 2.5 gorba kagig

Sl 2.5 gorba kagih

Har kek unu (kendi kabaran un): g

Stvi yagd: 4 gorba kagif

Yapihs:

1. Yumurta, seker ve tuzu kangtirdiktan sonra bah ve siv1 yad ilave edin.

2. Hazir kek ununu koyun ve kangtirm,

3. Sttt} ilave edin ve kanstirm,

4. Cihann pisirme kabim yagladikian sonra tim kansim igine verlestiring pisirmek igin “cake” (kek) programima ayarlaym,



