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1 cay bardagi zeytinyad

1 cay bardag ilik su

1 cay bardagdi ilik st

1 paket instant maya

1 cay kasigi seker

1,5 cay kasigi tuz

Aldigr kadar un

Igi igin:

2 adet orta boy sogan

1,5 yemek kasigi biber salcasi
1 cay bardagi zeytinyag

1 kahve fincani susam

1 kahve fincani dévilmus ceviz
1 tath kasidi zahter (dag kekigi)
2 yemek kasi@i pul biber

1 cay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi kimyon

BIBERLI EKMEK (HATAY)

Oncelikle hamuru yogurmakla ise baslayin. Genis bir kaba instant mayayi, suti, suyu, sekeri, zeytinyagini ve
tuzu ekleyip homojen bir kar|§|m elde edin. Bir yandan yogdurup bir yandan ununu ekleyin. Ele yapismayacak bir
kivam elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtlip mayalanmasi icin 1 saat kadar bekleyin. Bu
esnada 2 adet sogani ince ince kiyip igine salca, zeytinyadi, susam, ceviz, zahter, pul biber, karabiber ve
kimyonu ekleyin. Homojen bir karigim elde edene kadar karigtirin. Tepsinizin tabanini zeytinyagiyla iyice
yaglayin. Hamuru tepsiye alip elinizle bastirarak iyice yayin. Uzerini salgali igle kaplayin. Firini 200 derecede
dnceden isitin. Tepsiyi firna verin. 25-30 dakika kadar pisirin. ik sicakligi ¢iktiktan sonra dilimleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:153305 « adi:Biberli Ekmek (Hatay) «

goénderen:Yemekhane ¢ indirme tarihi:01.04.2025 - 17:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/biberli-ekmek-hatay-vt33612
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/biberli-ekmek-hatay-153305.jpg
http://www.tcpdf.org

