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BIBERIYELI SUSAMLI EKMEK
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2,5 su bardagi Soke® Kepek unu

2,5 su bardagi Séke® un

2 su bardagi ik su

1 yemek kasidi hazir kuru maya (1 kligik paket yas maya-40gr.-)
2 su bardadindan bir parmak kadar fazla sizma zeytinyagi

2 cay kasigi dogranmis taze biberiye

3 cay kasi§i tuz

1 yemek kasigi susam

Orta boy bir kaseye 1,5 su bardag ilik suyu katip mayayi eritin, 5 dakika kadar yumusamasi icin bekleyin,
mayay! eritebilmek i¢in arada ¢irpin. 1,5 su bardadi kadar Séke® unu ekleyerek purlizsiiz olana dek ¢irpin.
Plastik bir posete sarip, oda sicakliginda hamurda baloncuklar olusup hacmi 2 katina ¢gikana dek yaklasik 45 dk.
bekletin.

Kalan "2 su bardad Ilik suyu, zeytinyagdini ve biberiyeyi genig bir kapta karigtirin. Bir spatula kullanarak S6ke®
kepek ununu ve 2 ¢ay kasiJi tuzu karnistirin, hamurun yapisi ¢ok kuru olacaktir. Igine mayal karigimi ekleyin.
Yarim su bardagindan biraz daha fazla S6ke® ununu ekleyin, hamuru hafifce unlanmis tezgaha koyarak
puriizsiz olana dek yogurmaya devam edin. Gok yapiskan ise arada kalan unu da ekleyebilirsiniz. 5 dakika
dinlendirin. Ardindan yaklasik 8 dakika -hamura hafifce bastirdiginizda stinger gibi eski halini alana dek- daha
yogurun.

Genis bir kaseyi hafifce yaglayin. Hamuru bu kapta dinlendirmeye birakin, plastik bir posetle értiin, oda
sicakhdinda hacmi 2 katina ¢ikana dek -yaklasik 1 saat- bekletin. Hamuru hafif¢ge unlanmis tezgaha alin,
hamuru 45 cm. x 30 cm. boyutlarinda dikddrtgen sekilde acin. Uzun taraftan baglayarak silindir seklinde
yuvarlayin, yaklasik 6,5 cm. capinda bir silindir olana dek yuvarlayin ve katlanma yeri asadiya gelecek sekilde
uclari birlestirerek simit sekli verin.

Pisirme tepsisine yagli kagit serin, kagidin Ustline biraz kepekli un serpin, hamuru kagdida yerlestirin. 1,5 cay
kasidl susami hamurun Ustlne serpistirip yapismasi icin Uzerinden hafifce bastirin. Bol bir sekilde plastik posetle
sararak oda sicakliyinda hacmi yaklasik 2 katina ¢ikana dek dinlendirin, yaklasik 45 dk.

Firini 210°C’ye 6nceden isitin. Plastik poseti siyirarak keskin bir bigakla yarim parmak derinliginde hamurun
Uzerinde ¢izik atin. Hafifge hamura su spreylerin. 1,5 ¢ay kasigi susam ve 1 ¢ay kasigi tuz serpistirin. Ekmeginizi
15 dakika pisirin ve her 5 dakikada acip hafif¢e su spreyleyin. 15 dakika sonunda ekmek altin kahverengi
rengine dénlinceye dek spreylemeden pisirmeye devam edin, bu yaklasik 30 dakika daha sUrecektir. Ekmegi
¢ikartip sogumaya birakin.
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