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BIBERLI EKMEK (HATAY)

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

1 cay bardagi ilik su

1 paket yas maya

2 tath kasigi toz seker

1 su bardag st

1 cay bardagdi aygicegi yadi

1 tath kasidi tuz

Hamurlan yagdlamak igin:

100 gram eritilmig tereyagi
Uzeri icin:

1 adet sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

400 gram sUrk peyniri veya lor

1 yemek kasidi aci biber salgasi
Birer yemek kagi§i zahter ve susam
1 tath kasidr kimyon

Tuz

Uzeri igin ince kiyllmig sogani zeytinyaginda rengi dénene dek kavurun ve ocaktan alin. Uzerine kalan
malzemeyi ekleyip karistirin ve kenara alin.Hamur i¢in yas mayayi Ilik su ve toz sekerle birlikte eritin ve
aktiflesmesi i¢in 10 dakika bekletin. Unu genis bir kaba alip ortasini havuz seklinde agin ve bu kisma maya, sit,
aycicegdi yagi ve tuz ekleyip iyice yogurun.

Hamuru mandalina blyukliginde bezelere ayirin. Bezelerden birini elinizi eritilmis tereyagina batirarak pasta
tabagi biyUkliginde acin. Daha sonra Uzerine tereyadi stirtin ve bir ucundan bagslayarak rulo seklinde sarin.
Kendi etrafinda déndlrlin ve pisirme kagidi serilmis bir firin tepsisine ek yeri asagida kalacak sekilde koyup
tizerine biraz bastirin. Kalan bezeleri de ayni gekilde hazirlayin. Hazirladiginiz biberli harci Gizerlerine paylagtirin
ve elinizle Gzerlerine bastirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda hamurlar kizarana dek pigirin.
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