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GLUTENSIZ UNLARIMIZLA
PiSIRMEK ARTIK COK KOLAY

Schar'in un cesitleri ile glitensiz yiye-
cekler pisirmek hem cok kolay hem
de cok eglenceli. Glitensiz pisirmeyle
ilgili birkag¢ basit adimi takip ederek,
en iyi sonuglara zahmetsizce ulasa-
bilirsiniz. Ustelik pisirdikleriniz, en az
geleneksel unlarla yapilanlar kadar
lezzetli olacaktir. Schar'in Mix it! Uni-
versal, Mix Pan (Ekmek Karisimi) (Mix
B), Mix Patisserie (Pasta Karisimi) (Mix
C) ve Farina gibi un cesitleri, her tr-
i glutensiz tarife uygundur. Ustelik
basarili olmak icin cok fazla pisirme
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Mix it! Universal
Tum tarifler icin

uygun universal mix
Tarifler sayfa 7'de
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tecrlibesine sahip olmaniza da gerek
yok! Schar unlarinin paketleme ve
Urtn etiketlemesi, tarifiniz icin dogru
Urint segmenize yardimci olacak
sekilde tasarlanmisti.  Denenmis
ve test edilmis tarifler kullanilarak
hazirlanmis olan tim un karnisimlari-
miz, saf, gtvenilir ve laktozsuzdur ve
Schér'den beklediginiz yuksek kalite
standartlarini karsilamaktadir. Bu ye-
mek kitabindaki tarifleri ve ipuglarini
uygulamaktan zevk alacaginizi umu-
yoruz.

Mix Pan - Mix B

Her ttr ekmek ve mayali hamur
icin ideal un karisimi

Tarifler sayfa 14'te



21 glltensiz tarif, onlari lezzetli ikram-
lara donustirmenizi bekliyor. Haydi
deneyin! Ne kadar kolay oldugunu
goriince sasiracaksiniz.
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Mix Patisserie - Mix C
Lezzetli bisklviler ve kekler igin
uzman un karigimi
Tarifler sayfa 28'de
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Eglenin ve yemeginizin
tadini gikarin!

Farina

Gok sayida yemek icin ¢cok
yonld bir Grin

Tarifler sayfa 36'da



IPUCLARIVE PUF NOKTALARI

Isleri kolaylastirmak icin genel ipuclari

Hazirliklara baslamadan 6nce gliten-
siz tarifin tamamini dikkatlice okumali
ve tum malzemeleri 6lcerek hazirla-
malisiniz. Béylece, her seye kolayca
ulasabilir ve tim dikkatinizi tarife
verebilirsiniz. Ayrica kase, kasik, kalip,
karistiricr gibi mutfak esyalarinin ve
ihtiya¢ duyabileceginiz tum elektrikli
cihazlarin elinizin altinda olduguna

emin olun. Kullandiginiz malzemeler
her zaman oda sicakliginda olsun ve
toz halindeki malzemeleri (un, kuru
maya vb.) kullanmadan 6nce eleyin.




Glitensiz pisirme <
Glutensiz un, normal unlardan farkl ézelliklere sahiptir; dolayisiyla farkli
miktarlarda malzemeler bulunan 6zel tarifler gerekir.

_ GCalisma tezgahinizi iyice temizleyin.

_ Sadece tarifteki un tlriint ve malzeme miktarlarini kullanin.

_ Glutensiz hamur, gliten iceren hamura kiyasla daha fazla su gerektirir.
Glutensiz tarifteki talimatlari aynen uygulayin.

_ Glutensiz hamur, normal hamura kiyasla ele ve aletlere daha fazla yapi-
sir. Bu nedenle, kek kaliplarini her zaman pisirme kagidi ile kaplamanizi
ve hamurla calisirken ellerinizi yaglamanizi veya unlamanizi éneririz.
Tart hamuru gibi hamurlarla calisirken, hamurun iki kat pisirme kagidi
arasinda agilmasi onerilir.

Firinin kullaniimasi

_ Fanli finnlar biskavi pisirmek i¢in uygundur (birden fazla rafta bile) ancak
glutensiz ekmek pisirmek icin pek iyi degildir. Bunun sebebi, mayali hamuru-
nun daha cabuk kurumasidir.

_ Gerekli sicakliga ulasmasi icin kullanmaya baslamadan once firini calistirin.

_ Eger mimkunse, pisirme isleminin ilk 15 - 20 dakikasi boyunca firin kapagini
agmayin.



MAYA HAKKINDA HERSEY

Pisirilen gliitensiz yiyeceklerin ,ka-
barmasini” saglayan malzemedir.
Maya, ekmek yapimindaki en énemli
malzemedir. Hamurun kabarmasini,
gozenekli ve esnek hale gelmesini
saglar. Tarifiniz icin kuru veya yas
maya kullanabilirsiniz. Ancak, farkli
yontemler izlemeniz gerekir. Kuru
maya, unun icine dogrudan, tarifteki
diger malzemelerle birlikte karistiri-
labilir. Ote yandan yas maya, gliiten-
siz una karistirimadan once su veya
sUt icinde eritilmelidir. Hamurun ici-
ne eklediginiz sivinin 1lik olduguna
ancak 40 °C'den daha sicak olmadi-
gina ve seker veya yagi hamura ka-
rnstirmadan énce yas mayanin tama-
men eridigine emin olun. Clnkd bu
malzemelerle kati haldeyken temas
ederse yas mayanin etkisi azalr.
Hamurun kabarmasi oncelikle sicak-
liktan etkilenir. En iyi sonug icin ha-
mur oda sicakhiginda kabarmalidir.

Baslangi¢c hamuru

Glutensiz tarifiniz icin yas maya kul-
lanmak isterseniz, bir baslangic ha-
muru hazirlayarak mayali hamurun
daha iyi kabarmasini garanti edebi-
lirsiniz. Bunun i¢in mayayi (suda veya
sltte eritilmis) yalnizca un ile karis-
tinn ve mayalanmanin ilk asamasin-
dan sonra yalnizca hamuru yogun-
lastiran yagl malzemeleri ekleyin.
Bu, mayanin mimkin oldugunca
fazla ¢ogalmasi ve hamurun goze-
nekli, esnek ve kabarik olmasi an-
lamina gelir. Baslangic hamurunu
hazirlarken sayfa 16'daki 2, 3 ve 4 nu-
marali maddelere bagli kalin.



MIX IT! UNIVERSAL

Her tarife uygun evrensel karisim
Ekmek, pizza, kek veya manti; “Mix it! Universal” her tdr tarif icin dogru
undur. Kabarik ekmekler (ekmek makinesi kullanarak da yapilabilir), lezzetli
pastalar ve hamurlarin yani sira, koyulastirma amaciyla ve galeta unu yerine
kullanim icin de idealdir. Cok ince oldugundan elemeniz gerekmez.
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HASHASLI SOMUN

MALZEMELER: 500 g Schar “Mix it! Universal”, 2 yemek kasigi bitkisel yag,
450 mlilik su, 1 - 2 cay kasigi seker, 7 g kuru maya, 1 cay kasigi tuz, ekmegin
Uizerine serpmek icin 2 yemek kasigi hashas tohumu, pisirme kagidi veya
kabi yaglamak icin yag

Bir kasenin icinde un, tuz, maya ve sekeri karistirin (tuzu asla dogrudan ma-
yanin Uzerine serpmeyin). Ilik suyu ekleyin ve yumusak bir hamur elde ede-
ne kadar 2 - 3 dakika yogurun. Eger hamur cok sert ise birka¢ cay kasigi su
ekleyin. Karistirma isleminin bitmesine yakin yagi ekleyin. Hazir oldugunda
hamuru, icine pisirme kagidi yerlestiriimis kalibin i¢ine dokdn. Piserken hac-
mi iki katina ¢ikacagr icin kalibin yalnizca yarisini hamurla doldurun. Temiz
bir bezle Gzerini kapatin ve kabarmasi i¢in yaklasik 40 dakika ilik bir ortamda
bekletin. Isiya dayanikli kiictik bir kaba doldurdugunuz suyu &nceden isitil-
mis firna yerlestirin (firni buhar ile doldurmak icin). Hamur hacmi iki katina
ciktiginda, bir firca yardimiyla somunun Uzerine nazikge su slrin, hashas

8 MIXIT!UNIVERSAL



(D 50 dakika

3 200 - 220 °C'de 35 - 40 dakika

tanelerini serpin ve kalibi firina yerles-
tirin. Ekmedgi, 200 - 220 °Cde 35 - 40
dakika pisirin.  Finndan  ¢ikarmadan
once, ahsap bir cubuk batirarak ekme-
gin tamamen pisip pismedigini kontrol
edin (eger cubuk temiz cikarsa ekmek
pismistir). Nemin buharlasmasina izin
vermek icin sicak ekmegi kaliptan he-
men ¢ikarin.

ipucu: Bkz. 16. - 19. sayfalarda yer alan
glutensiz mikemmel ekmek icin 10 ba-
sitadim.

TARIF SIMGELERI

Hazirlama slresi
(bekleme streleri dahil)

Firinlama suresi ve
firin sicakhig

m Pisirme suresi

MALZEMELER VE MIKTARLARI

Yaklasik miktarlar
Bardak basina:
Su =200 g/ml
Un=110g
Seker=170g
Butln yumurta: 50 g

Yemek kasigi basina:

Su=13g/ml
Yag=8g
Un=28g

Seker/tuz (tepeleme) =15 g

Cay kasigi basina:

Su=6g/ml
Yag =4 g/ml
Un=4g

Seker/tuz (tepeleme) =79
Kuru maya (silme) =5g
Kuru maya (tepeleme)=9g

MIX IT'UNIVERSAL 9



(D 15aat 25 dakika [ 230 °C'de 15 - 20 dakika

ZEYTINLI KOCUK EKMEKLER

MALZEMELER: 300 g Schar “Mix it! Universal”, 1 yemek kasigi aycicegi
yadi, 200 mlilik su, 15 g yas maya, 1 cay kasigi tuz, V2 cay kasigi seker,
8 yemek kasigi yesil zeytin (irice dogranmis)

Unu bir kaseye koyun ve ortasini havuz seklinde agin. Yas mayayt ilik suyla ka-
nstirin ve erimesini bekleyin. Eriyen mayayi, sekeri ve unu karistirin. 10 dakika
boyunca bekletin. Tuz ve yagdi ekleyin. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar
yaklasik 5 dakika yogurun. Hamuru kabarmasi icin yaklasik yarim saat boyunca
ik bir yerde bekletin. Hamuru 4 esit parcaya ayirin. Her parcaya zeytin ekleyin,
nazikge yogurun ve daha sonra ellerinizi islatarak bu ¢eyrek parcalardan iki k-
cUk beze yapin. Bir firga yardimiyla bezelerin tizerine biraz su stiriin ve zeytinler-
le stsleyin. Yaklasik 15 dakika boyunca kabarmasi icin ilik bir yerde bekletin. Firini
onceden 230 °C'ye isitin. Bezeleri firnin orta rafina yerlestirin ve 15 - 20 dakika
pisirin. Tazeyken veya isitarak yiyin.

Oneri: Zeytin yerine aycekirdedi, ceviz veya domates kullanabilirsiniz.

10 MIXIT!UNIVERSAL



@ 1 saat m 10 dakika
ERIKLI HAMUR TATLISI

MALZEMELER: 270 g Schar “Mix it! Universal”, 1 kg unlu cins patates,
80 g tereyadl, 2 yumurta sarisi, 1 yumurta, 1 - 1%2 kg erik, kiip seker,

1 tutam tuz. Ekmek kirintisi igin: 150 g Schér beyaz bayat ekmek,
75 g tereyadi, 2 yemek kasigi tarcin, 2 yemek kasigi seker

Patatesleri yumusayincaya kadar kaynatin, sogumaya birakin, soyun ve daha sonra
slizgecten gegirin. Tereyadini, tuzu, yumurtayi ve yumurta sarisini katin, iyice karis-
tinn ve nazikge yogurun. Daha sonra unu ekleyin. Yumusak bir hamur halini alin-
caya kadar yogurun ve 10 dakika dinlenmeye birakin. Eger hamur fazla yumusaksa
daha fazla un ekleyin. Hamuru oklava ile ince bir sekilde agin ve 7 x 7 cm'lik kareler
halinde kesin. Eriklerin cekirdeklerini ¢ikarin ve her birinin icine bir kiip seker koyun,
kare seklindeki hamurun ortasina yerlestirin, hamuru etrafina sararak yuvarlayin.
Meyveli hamur tatlisini kaynamakta olan suda10 dakika haslayin. Bayatlamis beyaz
ekmegi rende yardimiyla ufalayin, tarcin ve seker ile karistinin. Tereyagini bir tavada
eritin ve ekmek kirintisi karisimini ekleyin. Hafifce kizartin, atesten alin ve meyveli
hamur tatlisini ekmek kirintisi karisimiyla kaplayin.

MIX IT'UNIVERSAL 11



(D 10dakika ™ 180 °C'de 25 dakika

MUFFIN

MALZEMELER: 180 g Schér “Mix it! Universal”, 180 g seker, 2 yumurta,

200 g eksi krema, 50 g aycicedi yag, 1 paket kabartma tozu, 1 paket
sekerli vanilya, 200 g meyve (6rnegin, yabanmersini, ahududu veya baska
meyveler)

Yumurtalar, sekeri ve vanilyayr kdpurene kadar karistirin. Kremayi ve yadi ek-
leyin. Unu eleyerek karisima ekleyin, kabartma tozunu koyun ve iyice karistirin.
Son olarak, meyveleri ekleyin. Kek karisimini, bir tepsiye yerlestirdiginiz kagit kek
veya muffin kaliplarina dokin (kaliplar yanya kadar doldurun). Onceden 180
°Cye isitilmis firnda yaklasik 25 dakika pisirin.

Oneri: Meyve yerine cikolata parcalan da kullanabilirsiniz.

12 MIXIT! UNIVERSAL



(D 20dakika ™ 200 °Cde 10 dakika

RULO

MALZEMELER: 200 g Schar “Mix it! Universal”, 200 g seker, 6 yumurta,
rendelenmis limon kabugu, arzu edilirse sekerli vanilya, 1 paket kabartma
tozu. i¢ malzemesi: Tercih ettiginiz meyveler ve krema

Yumurta ve sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Elenmis unu yavasca
karistinn ve kabartma tozunu ekleyin. lyice kanistirin. Yag gecirmez kagt ile kap-
ladiginiz pisirme tepsisine esit sekilde yayin, dnceden 200 °C'ye isitilmis firinda
10 dakika pisirin. Firindan ¢ikarin ve (izerine seker serpin. Uzerini stre¢ film ile
kapatin ve sogumaya birakin. Kremayi ve meyveleri Uizerine yayin ve rulo haline
getirin.

ipucu: Hamuru kelepceli kek kalibina koyup 180 °C'de 45 dakika pisirerek bytk
bir pandispanya yapabilir ve zevkinize gére susleyebilirsiniz.

MIXIT'UNIVERSAL 13



MiX PAN - Mix B

Ev yapimi ekmek pisirmenin sirri

Her cesit ekmek ve mayali hamurun yani sira sekerli ve saglikli pastalar icin
de ideal un karisimidir. Kendi somununuzu, kiiciik ekmeklerinizi, pizzaniz,
focaccia veya kus GzUmlu ekmedinizi dilediginizce pisirin. “Mix Pan” ile ha-
murunuz glzelce kabarir ve mikemmel bir sekilde piser.




TARIFLER

Somun 20
Kuguk ekmekler 22
Pizza 23
Orgii ekmek 24
Focaccia 25
Ekmek makinesi ile pisirme

Beyaz ekmek 27
Cekirdekli ekmek 27

MIX PAN 15
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GlUtensiz mikemmel ekmek

icin 10 basit adim

Glltensiz hamurun hazirlanmasi
1 Hazirhk

Glutensiz unu bir kaseye koyun
ve yemek kasigi kullanarak ortasi-

ni havuz seklinde agin.
2 Mayayi eritin

Bir kap icinde yas mayayi ilik suda
(40 °C'den daha sicak olmamali-
dir) eritin. Yas mayayr mikrodal-

gada da eritebilirsiniz.
3 Baslangic hamuru

Erittiginiz mayay! unun ortasina
dokin ve bir tutam seker ekleyin.
Parmaklarinizi kullanarak malze-
meleri karistirin ve Uzerine biraz
un serpin. Baslangic hamurunu
ik bir yerde 10 dakika bekletin.
Yiizeyinde catlaklar olustugunda

hamur hazirdir.

16 MIX PAN

4  Yogurun

Geri kalan malzemeleri baslangig
hamuruna ekleyin. Tim malze-
meleri elle veya mikserin yogur-
ma ucunu kullanarak 5 dakika
yogurun.

Kabarmaya birakma
5 Hamurun kabarmasini bekleyin

Hamur plrtzsiz hale geldiginde,
kurumasini énlemek igcin hamu-
run bulundugu kabi nemli bir bez
veya strec film ile kapatin. Kabar-
masl icin hamuru 27 - 30 °C sicak-
likta ilik bir yere birakin. Eger oda
sicakligi cok dustk ise hamur en
fazla 40 °C'deki firin iginde kabar-
maya birakilabilir. Yaklasik 20 — 30
dakika sonra hamurun hacmi iki




S/ ssesssa >SENEEsEecEEEEEn
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katina ¢cikmis ve ici gézenekli hale
gelmis olmalidir.

6 Tekraryogurun
Hamuru, kiglk gozeneklere
sahip purtizstz bir hale gelene
kadar tekrar yogurun. Ekmek ha-
muruna istediginiz sekli verin ve
15 dakika daha bekletin.

Mayalanmayla
ilgili sorunlar

Hamur kabarmazsa, az kabarirsa
veya pisirdikten sonra sénerse

Asagidakileri kontrol edin:

_ Mayanin son kullanma tarihi
gecmis olabilir.

_ Mayayi fazla kullanmis olabi-
lirsiniz.

_ Mayayi eritmek icin kullandigi-
niz su ¢ok sicak ya da ok soguk
olabilir

_ Hamuru gerektiginden daha
fazla veya daha az yogurmus
olabilirsiniz.

_ Oda sicakligr hamurun kabar-
masl icin yeterli olmayabilir.

_ Pisirme sicakligi cok dustk
olabilir.

MIX PAN 17
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Glltensiz pisirme
7 Uzeriigin

alt kismina vurdugunuzda ici bos
gibi bir ses geliyorsa glitensiz ek-

Kabugunun muikemmel sekilde
kizarmasi icin pisirmeden &nce
ekmegin Uzerine bir firca yardi-
miyla sUt veya cirpilmis yumurta
sirdin. Zevkinize gore ekmegin
Uzerine aycekirdedi, hashas veya
tahil serpebilirsiniz.

Nem

Istya dayanikli bir firn kabina
doldurdugunuz suyu o©nceden
isitilmis firna yerlestirin. Boylece
firmin ici nemli kalir ve hamurun
piserken kurumasi dnlenmis olur.
Pisirme

Hamuru pisirme kagidinin Gze-
rine yerlestirin ve Uzeri guzelce
kizarana kadar pisirin. Ekmegin

18 MIX PAN

meginiz hazirdir. Ekmegi sogut-
ma teli Gzerine koyun.

Saklama
10 Saklama

Glutensiz ekmek, tath ¢orek, piz-
za ve benzeri gidalar donduru-
cuda uzun bir sire saklanabilir.
Taze ve sogutulmus Urinleri buz-
dolabi posetlerinde dondurun.
Ekmegi oda sicakliginda veya
200 °C'ye 1sitilmis firinda birkag
dakika isitarak ¢ézdurun. Boylece,
evinizde her zaman taze Urlnler
bulundurabilirsiniz.

Ayni sekilde, hentiz kabarmamig
hamuru da dondurabilirsiniz.



il
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Kullanacaginiz zaman ¢ézdirin,
bekletin ve yukaridaki adimlari
uygulayin. Glutensiz ekmek bir-
kag gln icinde tuketilecekse, ek-
megi 2 - 3 glin soguk ve kuru bir
yerde saklayabilirsiniz.
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KOLAY SOMUN TARIFi

MALZEMELER: 500 g Schar “Mix Pan”, 10 g kuru maya veya 15 g yas maya,
100 g margarin (veya 30 ml yag), 3 yumurta, 300 mlilik su, 1 tutam tuz, 1
tutam seker

“Mix Pan"i kuru mayayla karistirin. Eger yas maya kullaniyorsaniz, dncelikle ma-
yay! yarim bardak ilik suda eritin, icine biraz seker ekleyin ve karisimi unun icine
dokun. (Sekeri eklemeden énce mayanin tamamen eridiginden emin olun!)
Geri kalan malzemeleri ekleyin. Tum malzemeleri 5 dakika yogurarak purizsiz
bir hamur elde edin (bu asamada yogurma ucu kullanmak yardimcr olabilir).
Hamuru yaglayip unladiginiz somun kalibina yerlestirin. Hamurun ylzeyini bir
kasik veya hamur spatulasi ile dizeltin. Kalibin Gzerini bir bez veya streg filmle
kapatin. Ilik bir yerde, hamurun hacmi iki katina ¢ikana kadar bekletin (yaklasik
30 dakika). Oda sicakligr yeterli deg@ilse hamuru 40 °C'ye isitiimis firina koyun.
Istya dayanikli bir kaba doldurdugunuz suyu firinin tabanina yerlestirin. Ekmed;i,
onceden 200 °C'ye isitilmis firina yerlestirin. Kabugunun muikemmel sekilde ki-
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(D 50 dakika
2 180 - 200 °C'de 50 dakika
Kalip 6l¢lsd: 25 - 30 cm
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zarmas! igin hamurun Gzerine bir firca yardimiyla su veya sttle ¢irpilmis yumurta
strebilirsiniz. 10 dakika sonra firin sicakligini 180 °C'ye distriin ve ekmegi 40 da-
kika daha pisirin. Ekmegin pisip pismedigini kontrol etmek icin bir kek cubugu
batirin (bkz. resim 8): Cubuk temiz ¢ikmalidir. Ekmegi sogutma teline alin. Eger
kaliba yapismissa, kalibi ters cevirin, nemli bir bezle sarin ve sogumaya birakin.

MIX PAN 21
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(D s5dakika ™ 220 °C'de 30 dakika

KOLAY KUCUK EKMEK TARIFi

MALZEMELER: 500 g Schar “Mix Pan”, 450 ml soda, > cay kasigi seker,
2 yemek kasigi zeytinyadi, 15 g yas maya veya 10 g kuru maya

Mayay! V> cay kasigi seker ile 100 ml soda iginde eritin (cay kasigi ile karistirin ve
koplrmeye bagslayana kadar bekleyin). Kalan soda ile unu karistirin ve erittiginiz
mayay! ekleyin. Uzun sure yogurun, zeytinyagini ekleyin ve birka¢ dakika daha
yogurun. Hamur yumusak olmalidir. Firin tepsisine un serpin. Ellerinizi unlayarak
birkagcyemekkasigihamuralin veistediginizekmek sekliniverin (buyuk birsomun
veya kicuk toplar yapabilirsiniz). Nemli bir bezle 6rtin ve ilik bir ortamda hacmi
yaklasik iki katina ¢ikana kadar bekletin. Onceden 220 °C'ye isittiginiz firnda 30
dakika pisirin.

22 MIXPAN
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(D 15aat 15dakika ™ 220 °Cde 20 dakika

KOLAY PiZZA TARIFi

MALZEMELER: 600 g Schar “Mix Pan”, 20 g kuru maya veya 25 g yas maya,
2 yemek kasigi yag, 400 ml ilik su.istediginiz pizza malzemeleri: 6rnegin,
domates sosu, 150 g mozzarella peyniri, 100 g jambon veya salam, mantar,
zeytin, kekik, tuz ve karabiber, biraz yag

Unu ve kuru mayayi bir kaseye koyun ve iyice karistirin. Yag ve suyu ekleyerek
yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru, nemli bir spatula yardi-
miyla yaglanmus firin tepsisine yayin ve yaklasik 30 - 40 dakika kabarmasini bek-
leyin. Ardindan domates sosunu hamurun Uzerine yayin ve Uzerine geri kalan
malzemeleri yerlestirin. Tuz, karabiber ve kekikle tatlandirin ve Gizerine biraz yag
gezdirin. Onceden isitilmis firnda pisirin.
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(D 1saat 25 dakika [P 190 °C'de 20 dakika
BASIT ORGU EKMEK TARIFi

MALZEMELER: 330 g Schér “Mix Pan”, 10 g kuru maya veya 15 g yas maya,
175 ml stit, 100 g seker, 1 yumurta, 1 tutam tuz, 50 g eritilmis margarin veya
tereyadl, istege bagli olarak bir miktar iri taneli seker, Gizeri icin 1 yumurta
sarisi ile karistirilmis krema

Yas mayay! ilik suda (maksimum 40 °C) eritin. Bu islem icin mikrodalga firin da
kullanabilirsiniz. Unun ortasini agarak mayayr dokin ve bir tutam seker ekleyin.
Parmaklarinizla karistirin ve Gzerine biraz un serpin. llik bir yerde hamuru 10
dakika dinlendirin. Yuzeyinde catlaklar olusmaya basladiginda geri kalan mal-
zemeleri ekleyin ve karistirin. Nemli bir bezle érttin ve ilik bir yerde 15 dakika
beklemeye birakin. 45 dakika sonra hamuru 3 parcaya bolin ve yuvarlayarak
esit uzunlukta 3 serit haline getirin. Tutamlar ¢rlin, Gzerini értdn ve dinlenmeye
birakin. Uzerine yumurta ve krema kansimini siiriin ve seker serpin. Onceden
190 °C'ye isitilmis firinda 20 dakika pisirin.

ipucu: Farkli bir tat icin hamura, kuru (iziim veya baska kuru meyveler ekleyebilirsiniz.
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(D s0dakika ™) 200 °Cde 30 dakika

FOCACCIA

MALZEMELER: 300 g Schar “Mix Pan”, 5 g kuru maya veya 10 g yas maya,
6 g zeytinyadl, 250 mlilik su, 2 dal biberiye, 1 yemek kasidi iri taneli tuz,
1 yemek kasigi zeytinyadi

Un ve mayay! bir kasede karistirin. Biberiyeyi ince ince dograyin ve yarisi-
ni una katin. Suyu ve 6 g zeytinyagini karisima ekleyin ve yumusak, homojen
bir hamur elde edene kadar yogurun. Firin tepsisini yaglayip unlayin, hamu-
ru Uzerine yayin ve kabarmasi icin yaklasik 30 dakika bekletin. Ardindan zey-
tinyadiny, iri taneli tuzu ve kalan biberiyeyi (izerine serpin. Onceden Isitilmis
finnda pisirin.
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Ekmek makinesi ile pisirme

Herkesin kendine has bir pisirme
yontemi vardir. Ekmek makineleri de
kesinlikle bu kapsama girer! Bu tam
otomatik cihaz, ellerinizi kirletme-
den, hizli ve kolay bir sekilde lezzetli
ekmekler pisirmenizi saglar. Kulaga
cazip geliyor, degil mi? Yapmaniz ge-
reken tek sey malzemeleri haznenin
icine koymak. Makine hamuru yo-
gurur, kabarmasini bekler ve secilen
programa gdre pisirir. Sonug; yumu-
sak ve mukemmel sekilde kabarmig
bir ekmektir. Makineyle bu kadar
kolay olsa bile, size yardimci olacak

26 MIX PAN

birkag ipucu verebiliriz: 6rnegin, mal-
zemelerin mutlaka tarifte belirtilen
sirayla eklenmesi 6nemlidir. Ayrica,
fazla 1sinmamasi igin mayayi en son
eklemeniz gerekir. Farkli ekmek ma-
kinelerinin farkli karisim tercihleri var-
dir. Miktari ayarlayin ancak malzeme
oranlarini degistirmeyin.



BEYAZ EKMEK

MALZEMELER: 350 g Schér “Mix Pan”(Ekmek Unu), 350 ml su, 1 cay
kasigi tuz, 20 g zeytinyad, 7 g kuru maya

Standart program (3 - 3 2 saat)
Pisirme ayari — Cok

CEKIRDEKLI EKMEK

Beyaz ekmek tarifini kullanin ve sinyal duyuldugunda hamura yaklasik 3
cay kasigi cekirdek ekleyin.

Standart program (3 - 3 2 saat)
Pisirme ayari - Cok

Tariflerimizde Unold ve Kenwood ekmek makinelerini kullandik. Her iki islemde
de yogurma ayari olarak 2, standart program ve pisirme ayari olarak ‘cok’ sece-
neklerini kullandik.
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MIX PATISSERIE - Mix C

Bisklvi ve tatlilar icin un karisimi

Bu karisim, mikemmel sonuglar almak amaciyla kekler ve biskiviler icin 6zel ola-
rak gelistirilmistir. Bu karisimla yapabileceklerinizin siniri yok; kremali pasta, bis-
kavi, pandispanya, kurabiye, muffin, waffle, puding ve krema! “Mix Patisserie’nin

kullanimi kolaydir ve pisirdikleriniz kabarik ve lezzetli olur!

TARIFLER

Sekerli kurabiye

30

Parca cikolatali kurabiye
“Margherita” keki

31

32

Waffle

34
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GlUtensiz kek ve biskuvi e
pisirmeyle ilgili ipuglari

Kullanacaginiz malzemeleri (tereyad), stt, yumurta vb.), oda sicakligi-
na ulasmalari icin buzdolabindan cikararak bir stire bekletin. Bu kural,
soguk malzemelerle hazirlanmasi gereken tart hamuru icin gegerli de-
gildir.

_ Eger pisirdiginiz yiyecegin Uzeri pisirme sirasinda cok koyu bir renk alir-
sa, yiyecedi pisirme kadidiyla kaplayin.
Glutensiz kekin pisip pismedigini kontrol etmek icin belirtilen pisirme

stresinin sonunda kekin ortasina bir kiirdan batirin. Kirdan temiz ¢ik-
malidir.

Saklama

Tarthamuruylayapilankurabiyeler,teneke kutudadahauzunsiretazekalr.
Bununla birlikte, kremali pasta ve kekler icin 6zel kutular bulunmaktadir.
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(D 152at 20 dakika ™) 180 °C'de 10 dakika

SEKERLI KURABIYE

MALZEMELER: 250 g Schér “Mix Patisserie ”, 125 g seker, 125 g margarin,
1 paket sekerli vanilya, 1 yumurta, limon kabugu rendesi

Unu bir kaba koyun ve ortasina seker, limon kabugu rendesi, yumurta, margarin
ve vanilyayi ekleyin. lyice karistinin, bir top haline getirin ve yarim saat buzdola-
binda bekletin. Hamuru, iki kat pisirme kagid arasinda oklavayla 5 mm kalinli-
ginda acin. istediginiz sekilde kesin. Biskivileri, aralarinda yeterli bosluk olacak
sekilde pisirme tepsisine yerlestirin. Hafifce renk degistirene kadar, yaklasik 10
dakika 6nceden isitilmis firnda pisirin.

Oneri: Bu tarif, kek tabanlari icin de kullanilabilir.
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(D 152at 20 dakika ™) 180 °C'de 10 dakika

PARCA CIKOLATALI KURABIYE

MALZEMELER: 200 g Schér “Mix Patisserie ”, 100 g soguk tereyad,

100 g seker, 1 yumurta, 1 yumurta sarisi, 1 yemek kasigi kabartma tozu,

Va cay kasigi vanilya esansi, 2 - 3 yemek kasigi parca cikolata, siislemek icin
eritilmis cikolata

Un, kabartma tozu, seker ve vanilya esansini karistirin. Soguk tereyadini ince
ince dograyin, yumurta ve yumurta sarisi ile birlikte karisima ekleyin. Karisimi,
hamur elde edene kadar mutfak robotuyla ¢irpin, ardindan ¢ikolata parcalarini
azar azar hamura ekleyin. 3 cm ¢apinda 3 rulo yapin ve 1 saat buzdolabinda
dinlendirin. Rulolari ince dilimler halinde keserek firin tepsisine yerlestirin. Kura-
biyelerin tzerine biraz stt strdn ve renkleri altin sarisina donene kadar énceden
isitilmis firnda pisirin.

ipucu: Parca cikolata yerine rendelenmis hindistancevizi, dévilmis ceviz veya
kuru Gztim de kullanabilirsiniz.
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(D 25dakika [ 180 °C'de 50 dakika

“MARGHERITA"” KEK

MALZEMELER:220 g Schér “Mix Patisserie ”, 200 g seker, 125 g tereyadi,
4 yumurta, 10 g kabartma tozu, 125 ml st

Tereyagini krema kivamina gelene kadar cirpin, sekerin yarisini ekleyin ve
10 dakika daha cirpin. 4 yumurtanin sarisi, un, kabartma tozu ve sttt karistirin.
Yumurta aklari ile kalan sekeri kar haline gelene kadar ¢irpin ve azar azar hamura
ekleyin. Kek karisimini tabani yaglanmis kelepceli kek kalibina dokin ve énce-
den 180 °C'ye isitilmis firnda 50 dakika pisirin.
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ipucu: Temel pandispanya tarifi, kakao veya findik eklenerek de yapilabilir. Bu

tarifle, meyveli pasta tabani yapabilir ve kekin Gizerini meyveyle kaplayabilir veya
icini kremayla doldurabilirsiniz.

Bunu yapmanin en hizli ve kolay yolu, malzemelerin timunu bir kasede karis-

tirmak ve yaglanmis kek kalibi icine dékmektir. Mikemmel meyveli pasta taba-
niniz hazir!
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(D 15dakika ™ 10 dakika
WAFFLE

MALZEMELER:125 g Schar “Mix Patisserie ”, 70 g yumusak tereyad,
2 yumurta, 100 ml siit, 80 g seker, 1 tutam tuz, 1 paket sekerli vanilya

Gerekli araglar: Waffle izgarasi

Tereyagini cirpin, ardindan seker ve vanilyayr ekleyin. Krema kivamina gelene
kadar ¢irpin. Ardindan yumurtalari ekleyin. Unu ve tuzu karistirin ve yumurtali
karisima ekleyin ve son olarak stiti ekleyin. Waffle izgarasi isinirken karisimi din-
lenmeye birakin. Dogru sicakliga ulastiginda, karisimdan birkac kasik (izgaray
kaplayacak kadar) alarak izgaraya dokun ve birka¢ dakika pisirin.

34 MIX PATISSERIE



Kekim neden basarili sonug vermedi? 9

Kullandiginiz malzemeler soguk olabilir.
Malzemeler oda sicakliginda olmalidir. Malzemeleri, kullanmadan en az
1 saat dnce buzdolabindan ¢ikarmayi unutmayin.

Malzemeler yeterince karismamis olabilir.
Hamurun iyice karismasi ve icinde topak olmamasi son derece énemlidir.

Keki koydugunuzda firin yeterince sicak olmayabilir.
Firin, dnceden isitilarak istenen sicakliga getirilmis olmalidir.

Pisirme sirasinda firin birkag kez acilmis olabilir.
Eger mimkinse, pisirme sirasinda firin agilmamali; gerekiyorsa, en erken
pisme suresinin bitimine 10 dakika kala acilmalidir.

Tarifte belirtilen miktarlara uymamis olabilirsiniz.
Malzemeler dogru sekilde 6lctlmelidir.

Farkli bir gliitensiz un kullanmis olabilirsiniz.

Normal un igin verilen bir tarif kullanmis olabilirsiniz.
Normal un kullanilarak yapilan kek tarifleri, glitensiz una gore degistiril-
meden kullaniimamalidir.

Kek, tam olarak pismeden firindan gikarilmis olabilir.

Kekin ortasina bir kek cubugu batirdiginizda kekin tam olarak pisip pis-
medigini anlayabilirsiniz. Eger cubuk temiz ¢ikarsa keki firindan cikarabi-
lirsiniz.
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FARINA

Tum pisirme ihtiyaclarinizi karsilayacak bir un karisimi

Schar'in glutensiz ve laktozsuz un karisimi “Farina” ¢ok amaclidir ve ev yapimi
makarna, krep, hamur tatlisi, kis veya balik ve et ile birlikte tiketilen soslar gibi
bircok farkli yemek icin uygundur. Bu un karisimi gtinltik kullanim igin idealdir ve
risksiz oldugundan emin olabilirsiniz.
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TARIFLER

Yumurtali makarna 38
Gnocchi 39
Omlet/Krep 40
Kis 41
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(D 20dakika B 5 dakika

YUMURTALI MAKARNA

MALZEMELER: 250 g Schér “Farina”, 3 yumurta, 3 yemek kasigi zeytinyadi,
3 yemek kasigi su

Unu ¢alisma tezgahina eleyin. Ortasini havuz seklinde agarak yumurta, yag ve
suyu ekleyin. Malzemeleri yavas yavas karistirarak puriizstiz ve kati bir hamur
haline getirin. Hamuru bigakla kiictik parcalara bolin ve makarna makinenizi
kullanarak istediginiz sekli verin. Bol miktarda tuzlu su icine bir miktar yag ekle-
yin ve makarnayi yaklasik 5 dakika haslayin.
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(D 45 dakika BB 2- 3 dakika

GNOCCHI

MALZEMELER: 50 g Schar “Farina”, 200 g patates, 1 yumurta sarisi, bir
tutam tuz, karabiber, istege bagh olarak muskat

Patatesleri haslayin, sicakken soyun ve patates ezici yardimiyla ezin. Tum mal-
zemeleri karistirarak, kati ve pUriizstiz bir hamur haline getirin. Tuz, karabiber
ve muskati ekleyin. Hamuru parcalara bélin ve rulo haline getirin. 2 cm uzunlu-
gunda pargalar kesin. Gnocchi'ye, kendine 6zgui sekli veren oluklar yapmak igin
parcalarin Gzerine ¢atal ile bastirin. Gnocchi'yi bol miktarda tuzlu suda hagslayin
ve ylizeye ¢iktiklarinda bir sizgecle ¢ikarin.

ipucu: Domates veya Gorgonzola peyniri sosu ile servis edin.
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(D 10dakika BB 2-3 dakika

OMLET/KREP

MALZEMELER: 110 g Schér “Farina”, 2 yumurta, 2 yemek kasigi eritilmis
tereyadi, 250 ml sut, bir tutam tuz

Unu bir kaseye eleyin ve tuzu ekleyin. Ardindan surekli karistirarak sttt ekleyin.
Yumurtalari hafifce cirpin ve erimis tereyadi ile birlikte unlu karisima ekleyin. Ha-
muru bir stire dinlenmeye birakin. Tavayi isitin ve karisimdan 3 - 4 yemek kasigi
(tavanin tabanini kaplayacak kadar) alarak tavaya dokun. Altini kisarak pisirin.
Krepi cevirerek ylzUnu de pisirin. Lezzetli bir krep icin Gzerine peynir veya jam-
bon ilave edin. Eger tatli bir krep isterseniz Uzerine cikolata kremasi veya recel
sUrebilirsiniz. Krepi rulo haline getirerek servis yapin.
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(D s0dakika [ 180 °C'de 45 dakika

KiS
MALZEMELER: (28 cm ¢apinda kalip icin), 160 g Schar “Farina”, 100 g soguk
tereyad, 100 g lor peyniri, 1 yumurta sarisi, 1 tutam tuz

Unu bir kaseye eleyin. Parcalara ayirdiginiz tereyadini ekleyerek giizelce yogu-
run. Lor peynirini ve yumurta sarisini ekleyin ve plrtizsiiz bir hamur elde edene
kadar yogurun. Biytkece bir beze haline getirdiginiz hamurun Gzerini kapatin
ve 20 - 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Hamuru 2 kat pisirme kagidi arasi-
na koyun ve oklavayla agin. Actiginiz hamuru, kenarlari yukarida kalacak sekilde
yuvarlak bir kaliba yerlestirin ve istediginiz ic malzemesiyle doldurun. Onceden
180 °C'ye isitilmis firnda 45 dakika pisirin.

ipucu: 150 g kiip seklinde dogranmis domates, 400 g rendelenmis ve tuzlanmis
kabak ve 140 g rendelenmis peyniri karistirin. Dogranmis sogani 1 yemek kasigi
zeytinyaginda hafifce kavurun. 20 g Parmesan peyniri, 125 ml krema, 125 ml
stt ve 3 yumurtay! karistirin. Tuz, karabiber ve muskatla tatlandirin ve soganlari
ekleyin. Domates, kabak ve rendelenmis peyniri kis tabanina yayin ve tzerine

yumurtali kanisimi dokan.
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SCHAR, HIZMET ORTAGINIZ!

Schar, glutensiz drlnlerden daha fazlasini sunmaktadir. Cok sayida hizmetle,
glitene bagh rahatsizliklarla yasamay: kolaylastirmaya calismaktayiz. Schar'in
sundugu bilgilerden ve hizmetlerden yararlanin!

fa

Cevrimici Schér duinyasi: www.schaer.com
Uriinler ve gliitensiz beslenme diizeninin nasil sirdiriilece-
giyle ilgili cesitli ipuclari hakkinda bilgi alin.

www.schaer.com/newsletter.tr

Schar Kullibii - glitensiz cevrimici topluluk

Glutene bagl bir rahatsizligi olanlarla bilgi alisverisi yapabi-
leceginiz, 750'den fazla lezzetli tarife ve daha fazlasina ¢zel
erisim saglayan gevrimici platform.

Ebeveynler ve ¢cocuklari icin Schar:
www.123milly.com

Yusufcugumuz “Milly”, cocuklariniza glitensiz beslenmeyle
ilgili bilgileri kolay ve cana yakin bir sekilde gosterir.

Glutensiz yiyecekleri bulabileceginiz yerler icin:
www.glutenfreeroads.com

Dunya genelinde40.000'den fazla adresin yer aldigi
cevrimici platformla, diinyanin her yerinde glitensiz yiyin,
gezin ve alisveris yapin.



GLUTENSIZ DUNYADAKI TUM SCHAR
HIZMETLERI HAKKINDA GUNCEL BILGIYE
SAHIP OLMAK ISTIYORSANIZ,

hizmetlerimize abone olmanin zamant!

DR.SCHAR AG

WINKELAU9

®2)

Haydi simdi baslayin,

1. Karti isaretli yerinden yirtin

2. Kart tzerindeki ttim alanlari doldurun

3. Karti herhangi bir 6deme yapmadan bize geri gdnderin

Dikkat - imzalamayi unutmayin!
Lutfen imzaniz olmadan size bilgi materyalleri gdondermeye yetkili ol-
madigimizi unutmayin.

Eger:

_ Gelecek promosyonlar ve aktiviteler hakkinda bilgi sahibi olmak isti-
yorsaniz

_ Yeni Urlinler hakkinda bilgi sahibi olmak istiyorsaniz,

_ Lezzetlitarifler aryorsaniz,

_ Digerleriile bilgi alisverisinde bulunmak icin bir platform ariyorsaniz

_ Ve daha fazlasini istiyorsaniz kayit olmalisiniz
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char. Her hakki saklidir.

Dr. Schér SPA, Winkelau 9, 39014 Postal (BZ), italya
contact_en@schaer.com, www.schaer.com



