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BIBER SOS ILE KORILI GRISINI

Malzeme:

100 gram Bizim Margarin
1/2 su bardagdi krema

225 gram Bizim Mutfak Un
1,5 cay kasigi kori

1,5 cay kasig Tuz

1 yumurtanin sarisi

Sosu l¢gin :

3 adet kdzlenmis biber

1 kase kdézlenmis patlican
3 dis ezilmis sarimsak

1 kahve fincani Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi nane

1 tath kasidi pul biber

1 corba kasigi sirke

Un ve margarini hamur yogurma kabina aktarin. Parmak uglarinizla birbirine yedirin. Tuz, kdri ve kremay! ilave
edip purtizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru 15 dakika dinlendirin. Hamurdan kiigUk pargalar
koparip uzun bir gubuk elde edin ve istege gére ug kismini gil seklinde kivirin. Hamur bitene dek ayni iglemi
tekrar edin. Hamurlari yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Uzerlerine yumurta sarisi strtn.
Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda alti ve Usti kizarincaya kadar pisirin. Biberli sos igin 2 ¢orba kasigi
kadar zeytinyagini tavada isitip ezilmis sarimsaklari ve domatesleri kavurun. Kézlenmis sebzeleri ¢ok ince
dograyip tavanin igine ekleyin. Sirekli karistirarak 5 dakika boyunca pisirin. Ocaktan alin, tuz ve baharat ile
tatlandirin. Soguyunca servis yapin.
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