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BIBERIYELI KIRMIZI SOGANLI FOCACCIA

https://www.elele.com.tr

500 gr beyaz un

1 corba kagig irmik

350 grsu

Yarim su bardagi zeytinyagi
10 gr instant maya (1 paket)
1 tath kasigi

1 adet kirmizi sogan

4 dal biberiye

Ilik suya instant mayayi koyun ve 2-3 dakika maya iyice ¢ézllene kadar bekletin. Kaseye beyaz unu koyun.
Ekmegin lezzetini biraz arttirmak igin icine irmigi ekleyin. Tuzu ve mayall suyu Uzerine ekleyin. Zeytinyaginin 5-6
kagigini da kaseye ekleyip malzemeleri karigtirin. Hamuru 7-8 dakika yogurun. Ardindan kaseyi biraz yaglayip
hamuru icine koyun. Uzerini nemli bir bezle ortiip 1 saat bekletin. 35x25 cm dlgiilerinde bir tepsinin tabanina
birkag kasik zeytinyagdi dokiin. Ardindan hamuru tepsiye alip hamuru gok gekmeden ve kabarikligini indirmeden,
parmak uglarinizla iterek tepsiye yayin. Uzerini stre¢ film veya nemli bezle 6rtlip bu sekilde 45 dakika bekletin. 1
kirmizi sogani hilal seklinde dograyin. 4 dal biberiyenin yapraklarini ve soganlarini ekmegin Uzerine yerlestirin.
220 derecede, alth Ustli ¢alisan firinin orta rafinin bir altinda 30-35 dakika pisirin. Firindan ¢iktiktan 5 dakika
sonra Uzerine zeytinyadini stirlip ekmegi iyice parlatin. Varsa Uizerine biraz da kaya veya deniz tuzu serpin.
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