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BIBERLI EKMEK

Hamuru icin:

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardagi zeytinyag

1 cay bardagi ilik su

1 cay kasigi seker

1 paket instant maya

Aldig1 kadar un

Tuz

I¢ harci igin:

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyag

1,5 yemek kasigi biber salcasi
1 kahve fincani dévilmus ceviz
1 kahve fincani susam

1 tath kasigi zahter

2 yemek kasigi pul biber
Kimyon

Karabiber

Hamur icin genis bir kaba instant mayayi, sutl, suyu, sekeri, zeytinyadini ve tuzu ekleyip homojen bir karigim
elde edin.

Unu da hamuru yogururken ilave edin. Ele yapismayacak bir kivam elde edene kadar yogurun.
Hamurunuz hazir olunca Gzerini nemli bir bezle értlin ve mayalanmaya birakin.

Diger taraftan da sogani ince ince kiyin.

Igine salca, zeytinyadi, susam, ceviz, zahter, pul biber, karabiber ve kimyonu ekleyin.
Homojen bir karisim elde edene kadar karistirin.

Firin tepsisinin tabanini zeytinyadi ile glizelce yaglayin.

Hamurunuzu tepsiye alin ve elinizle yayin.

Uzerine de salgall harci glizelce dagitin.

Tepsiyi 6nceden 200 derece isitilmig firina verin ve 25-30 dakika kadar pigirin.

Ik sicakligi ¢iktiktan sonra dilimleyip servis yapin.
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