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CEDAR PEYNIRLI BIBERLI EKMEK

1 paket Pakmaya Eksi Mayali Beyaz Ekmek Harci
5-5,5 su bardagi (500-550 g) un

1,5 su bardagdi (300 ml) ilik su

2-3 yemek kagigi zeytinyagi

2 cay kasigi tuz

150 g ¢cedar peyniri

100 g jalepeno biber tursusu

Unu, Pakmaya Eksi Mayali Beyaz Ekmek Harcr’'ni ve tuzu yogurma kasesine alip karigtirin.

Uzerine kare dilimlenmis jalepeno biberini, cedar peynirini, zeytinyagini ve suyu ekleyip yogurun.
Toparlanan hamurun Uzerini streg filmle kapatip 45 dakika dinlendirin.

Dinlenme sonunda un serpilmis tezgaha hamuru alip 4 tarafindan katlayarak sekil verin ve firina girebilen
kapakl bir kaliba (kapakli borcam ya da dékim tencere gibi) yadh kagit serip biraz un serpin. Hamuru kaliba
yerlestirin. Bu sekilde 15 dakika adzi kapali bir sekilde dinlendirin.

Dinlenen hamurun tizerinde keskin bir bigakla kesikler agin.

Onceden 220 derecede isitilmig firnin ortanin bir alt rafina agzi kapal bir sekilde koyun. Bu sekilde 25-30
dakika kadar pisgirin.

Sire sonunda kapag! agin ve ekmegin (izeri kizarana kadar 5-10 dakika daha pisirin.

Oda sicakligina geldiginde dilimleyerek servis edin.

Not: Ekmek icin jalepeno biber tursusu yerine dilimlenmis yesil biber de kullanabilirsiniz.
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