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BIBERLI EKMEK

4 su bardagi un

15 gram yas maya

2 su bardagi su

Yarim cay kasigi tuz

Igi igin:

1 corba kasigi salca

Yarim demet taze sodan
Yarim demet maydanoz ve taze nane
4 corba kasig! ¢cokelek peyniri
1 corba kasigi kirmizi pul biber
1 ¢corba kasigi tereyad

Derin bir kabin icinde mayayi az suyla karistirip 10 dakika bekletin. Daha sonra unu, tuzu harmanlayip Gzerine
yavagga suyu ekleyip yumusgak bir hamur yapin. Bu hamuru 15 dakika dinlendirin. Daha sonra dinlenen hamuru
buyik tabak gibi agin. Ig malzemesi igin yesillikleri yikayip ince bir sekilde kiyin. Peynirle, salgayi da ekleyip
harmanlayip karigtirin. Hamurun Gzerine i¢ malzemeyi elinizle yayip, yagsiz tavada alti kizarincaya kadar pisirin.
Ya da firnda pisirip ¢ikartin. Uzerine tereyadi strlp hazirlayin. Servis tabagina alip ikram edin.
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