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Harci igin:

1 su bardagi sari susam
1/2 su bardagi i¢ ceviz

2 yemek kasigi pul biber

1 tath kasidi biber sal¢asi
3 adet orta boy kuru sogan
1 su bardagi zeytinyag

1 cay kasigi tuz

Hamuru igin:

5 su bardagi un

1 adet yumurta

1/2 ¢ay barda@i zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

1 su bardagi yogdurt

1/2 su bardagi su

1 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi yas maya

BIBERLI EKMEK

Susamlar, teflon tavada hafif pembelesinceye kadar kavrulur ve havanda hafifce dévilir. Baska bir kaba
alinarak yag, pul biber, tuz, sal¢a, ince kiyilmis ¢i§ sogan ve hafif ddvilmis ceviz karistinlarak harg hazirlanir ve
dinlenmeye birakilir. Hamur igin ilik su, seker ve maya bir kdsede karistirilir ve 3-5 dakika kabarmasi beklenir.
Bagska bir kapta yogurt, yumurta, yag ve tuz karistirilarak kabaran mayaya ilave edilir. Daha sonra un eklenerek,
kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Bundan sonra bir firin tepsisi yaglanarak, hamurdan ceviz
bulyUkliginde bezeler koparilir. Yuvarlanarak firin tepsisine araliklarla dizilir. Uzerine el ile hafifce bastirilarak
hazirlanan harg ilave edilir. Tepsi, daha énceden 160-170 derece isitilan firina strdlerek, yemegin tsti
pembelesinceye kadar 10 dakika pisirilir. Sevris tabaklarina alinarak sicak servis yapilir.

ML® Biberli Hamur Kizartmasi icin tiklayin
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