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3 su bardagi un

1 paket yas maya (veya 1 tath kasigi kuru maya)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker
1 su bardagi ilik su

2 yemek kagigi sivi yag
Biberli I¢ Harci:

4-5 adet yesil biber

2 adet sivri biber

1 adet domates

2 dig sarimsak

2 yemek kagsidi sivi yag
Tuz ve karabiber

ilk olarak maya karigimini hazirlayin. Maya ve toz sekeri 1lik suda eritin ve mayanin képlrmesini bekleyin.

Unu bir kabin igine alin, tuz ekleyin ve mayali suyu yavasga ilave edin. Hamuru yodurun ve sivi yagi ekleyip
hamuru tekrar yogurun. Hamurun Gzerini 6rtlin ve yaklasik 1 saat mayalanmaya birakin.

Hamur mayalandiginda, un serptiginiz tezgahta hamuru biraz daha yogurun ve egit blyiklUkte pargalara ayirin.
Her bir pargay1 agmak icin merdane ile inceltin. Ince agtiginiz hamurlari firin tepsisine yerlestirin.

I¢ harci hazirlamak igin yesil biber, sivri biber, domatesi kii¢iik kiicUk dograyin. Sarimsaklari rendeleyin.

Bir tavada sivi yadi 1sitin ve biberleri ekleyip kavurun. Ardindan sarimsaklari ekleyin ve kavurmaya devam edin.
Son olarak dogranmig domatesi ekleyin ve tuz, karabiber ile tatlandirin.

Hazirladiiniz i¢ harci, ekmek hamurlarinin Gzerine esit bir sekilde paylastirin.

200 derecede dnceden isitiimis firinda ekmeklerin kenarlari kizarana kadar pisirin. Yaklagik 20-25 dakika srer.
Finndan ¢ikan sicak biberli ekmekleri dilimleyerek servis yapin.
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