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BIBERLI PEYNIRLI EKMEK

Sahrap Soysal

1 su bardag@ ilik sit

1 yemek kasidi toz maya
1 tath kasidi tozseker

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi siviyag

1 cay bardagi yogurt

2 su bardagi kepekli un
3 su bardagdi normal un
Ayrica;

Y2 su bardagi lor peyniri
1 yemek kasigi tath pulbiber

Ik sOt, maya ve tozsekeri hamur yogurma kabina aktarip ¢atalla ¢irpin. Siviyag, yogdurt ve tuzu ekleyip
karistirmaya devam edin. Lor peyniri ve pulbiberi de katin. Kepekli unu ve normal unu ilave edip yogurmaya
baslayin. Olduk¢a yumusak ve hafif ele yapisan bir hamur elde edeceksiniz.

Hamuru toplayin ve Uzerini mutfak pecetesiyle drterek oda sicaklijinda 40 dakika bekletin.

Dinlenen, mayalanip kabaran hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar koparip pargalari yuvarlayin. Sonra da
avuglariniz arasinda uzatip bastirin.

I¢lerine hazirladiiniz igten koyup kenarlarini tipki pide gibi Gzerlerine katlayin. Ama i¢ harcinin Gzerini
kapatmayin. (minik pideler hazirlayin) Oda sicakliginda 20 dakika daha bekletin.

Pideleri 5 dakika 6nceden isitarak 200 dereceye ayarladiginiz firinda iyice kizarincaya kadar, en az 25 dakika
pisirin. Cikarin ve sicak sicak servise sunun.
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