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BIBERLI EKMEK (HATAY)

3,5 su bardagi un

3 ¢cay bardag ik sit

1/2 paket yas maya

1 cay bardagi siviyag

1 yemek kasigi toz seker

1/2 yemek kasig tuz

Iciigin:

1 adet orta boy sogan

2 tatl kasiJi biber sal¢asi ( aci olmasi tercih sebebi)
3 tath kasig domates salcasi

1/2 demet maydanoz

2 adet kirmizi biber ( veya aci biber)
2 adet biber

1 cay bardagi zeytinyagi

1 avug cevizici

1 tath kasidi zahter otu

1/2 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz (azaltip arttinilabilir)
1 yemek kasigi susam

Once hamuru yaparak baglayin. Hafif ilik siit, maya ve sekeri bir kapta ¢dzdrin.

Diger hamur malzemelerini bir kaba alip, mayali karisimi yavas yavas yedirerek yogurun. Ele yapismayan ama

yumusak bir hamur olmali.

Kivama gelen hamuru Gzerini 6rterek bir kenara alin. En az 2 katina ¢ikmali. 1 saat kadar dinlenmeli.
Bu arada, susam disindaki bitlin i¢ harg malzemelerini bir rondoya atarak iyice parcalayin ve birbirine karistirin.

i¢ harg bir stirmelik kivamina geldikten sonra igine susami da atip kagikla karigtirin.
Firnni 190 derecede isitin.

Mayalanan hamurdan cevizden blyuk, madalinadan kiigiik pargalar koparin. Elinizi, tegahi ve merdaneyi
unlayarak, findik lahmacundan daha blyuk boyutta olacak sekilde agin. Aslinda boyutu size kalmig, normal

lahmacun kadarlari da var.

Her actiginiz hamuru, yagh kagit serdiginiz firin tepsisine yerlegtirin.
Uzerlerine bol miktarda i¢ hargtan koyun ve yayin.

Onceden isitilmis firnda 20 dakika kadar pisirin.
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