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BIBERLI EKMEK TEPSIDE (HATAY)

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

MALZEMELER

ic malzemesi:

1 kg.un

5 yemek kasigi tuzlu yogurt
1 mayali ekmek hamuru
50 gr. ¢orek otu

50 gr. kiincu

1 kahve fincani nar eksisi
1 su barda@i kiyiimis ceviz
1 corba kasigi zahter

200 gr. salca biber

300 gr. taze peynir

1/2 kg. zeytinyag!

1 blyUk bas sogan

300 gr. taze ¢okelek

YAPILISI

Mayali ekmek hamuru unla beraber su ilavesiyle ¢ok iyi yodurulur. Hamur yarim saat dinlendirilir. Daha sonra
yumurta blyUkligunde parcalara ayrilir. Diger tarafta bitin ic malzemeler birlikte iyice karigtirilir. Zeytinyaginin
yarisi malzemeye eklenerek tekrar harmanlanir. Hamurlar zeytinyadi yardimiyla bir tepsi igerisinde elle ¢ok ince
agllir. Uglarindan birbirinin Gstiine katlanarak katmerlenir. Sonra hazirlanmig olan i¢ malzemeden Ustiine
yayilarak bu islem hamurun bitimine kadar tekrarlanir. Uzerine kalan zeytinyadi gezdirilerek orta sicaklikta 20 dk
firnda pigirilir.
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