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BIBERLI EKMEK (HATAY)

Seda Oner

Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi zeytinyag
1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardag ilik su

1 paket instant maya

1 cay kagigi seker

I¢ harci igin:

2 adet kuru sogan

Yarim ¢ay bardagi susam
1 yemek kasigdi pul biber
1,5 yemek kasigi biber salcasi
1 cay bardagi zeytinyag
1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kasigi kimyon
1 tath kasigi kekik

15-20 adet yesil zeytin

Un, yogurma kabina alinir, tuz eklenir, ortasi cukur olacak sekilde aralanir.

Agllan cukurun igine zeytinyag, sit, su, maya ve seker ilave edilerek yogrulur.

Yeterince yogurduktan sonra Uzeri streclenerek 1 saat kadar mayalanmaya birakilir.

Hamur mayalanirken soganli biberli har¢ hazirlanir. Bunun igin de uygun bir karistirma kabina ince ince
dogranan soganlar, susam, pul biberi, salga, ¢ekirdedi ¢ikariimig zeytinler ve zeytinyagi ilave edilir.
Ardindan tuz, kimyon, kekik ilave edilerek karigtirilir.

Mayalanan hamurun Gzeri agilir, yogrularak havasi alinir.

lIk olarak hamurdan minik bezeler koparilir ve yuvarlanarak acilir, Gzerine de hazirlanan hargtan sarGlUr.
Hazirlanan porsiyonluk biberli ekmekler, 200 dereceye ayarlanmig firinda 25-30 dakika pisirilir.

Ik sicadi ¢iktiktan sonra arzuya goére dilimlenerek servis edilebilir.

Not: Biberli ekmek igin Hatay mutfaginin en sevilen pidesidir diyebiliriz. Altin glnlerinin, kalabalik bayramlarin
olmazsa olmazidir. Garsi firinlarindan ve sokaktaki tandir tezgahlarindan da her zaman bulunabilen bir
hamurigidir. GérintlisU lahmacuna benzeyen ancak igerisinde hi¢ et olmayan, acisi makbul olan harika bir
pidedir.
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