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BIBERLI EKMEK

3 Yemek Kasi§i biber salcasi
2 Yemek Kasigi susam

1 Kg. un

3 Adet Domates

1 Paket yas maya

1 Yemek Kasigi ¢cérekotu

1 Adet kuru sogan

1 Yemek Kagigi domates salgasi
1 Tutam kekik

1 Fiske tuz

1 Paket Sana Hamurisi

UN VE TUZ YOGURMA KABINA KONUR VE KARISTIRILIR.MAYA BIRAZ SUDA ERITILIR,UNUN USTUNE
EKLENIR. ARDINDAN ILIK SU AZAR AZAR DOKULEREK ©ZLU) BIR HAMUR ELDE EDILIR.
MAYALANMASI iCIN 1 SAAT BEKLETILIR. iG HARCI IGIN SOGAN INCE KIYILIR,DOMATESLER
SOYULUP DOGRANIR.BIBER VE DOMATES SALGASI, SOGAN, DOMATES, SUSAM, GOREKOTU,
KEKIK, TUZ VE ZEYTINYAGI HEPSI BIR KABA KONULUP KARISTIRILIR. HAMURUMUZ MAYALANINCA
CEViz BUYUKLUGUNDE PARGALAR KOPARILIP 20 DK.BEKLETILIR. KOPARILAN PARCALAR
DINLENDIKTEN SONRA ERITILMIS SANA YAGI ILE IYICE YAGLANARAK ELIMIZLE YUVARLAK BIGIMDE
ACILIR. ACILAN HAMUR IKi EL YARDIMIYLA KALDIRILIP AKERDEON SEKLINDE KATLANIP IKI
PARMAGIN USTUNE SARILIR VE YAGLANMIS TEPSIYE DiZILiR.20 DK. DAHA DINLENDIRILIR.
ARDINDAN DINLENEN HAMURLARI 4 PARMAGIMIZLA BASTIRIP DUZLESTIRIYORUZ. ICHARCI 1
YEMEK KASIGI KADAR USTUNE KOYUP YAYIYORUZ. 150 DERECEDE 20-25 DAKIKA PiSIRIYORUZ.
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