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BIBERLI EKMEK (MERSIN)

Hamuru igin:

1 cay bardagi zeytinyag

1 cay bardag Ilik su

1 cay bardag ilik st

1 paket instant maya

1 cay kasigi seker

1.5 cay kasigi tuz

Aldigr kadar un

Igi igin:

2 adet orta boy sogan

1.5 yemek kasigi biber salgasi
1 cay bardagi zeytinyad

1 kahve fincani susam

1 kahve fincani dévilmus ceviz
1 tath kagidi zahter

2 yemek kasi@i pul biber

1 cay kasig! karabiber

1/2 gay kagigi kimyon

Bir kabin icine mayay, sutl, suyu, sekeri, zeytinyagini ve tuzu ekleyip homojen bir karisim elde ediyoruz.
Ardindan ele yapigmayacak kivamda olana kadar un ekliyoruz. Hamuru yogurduktan sonra Gzerine nemli bez
koyarak bir saat dinlendiriyoruz. I¢ malzemenin hazirlanmasi ise sodyle: Sogani ince ince kiyip bir kabin igerisine
aliyoruz. Daha sonra salgayi, zeytinyagdini, susami, cevizi, zahteri, pul biberi, karabiberi ve kimyonu ekleyip
karistiriyoruz. Hamurumuzu yaglanmig tepsimize yayiyoruz. Uzerine biberli harci koyuyoruz. 200 derecede 30
dakika pisiriyoruz.
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