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KIRMIZI BIBERLI EKMEK

1 corba kasidi pudra sekeri

150 gram misir unu

250 gramun

3 tath kasig1 kabartma tozu

1 tath kasidi karbonat

1 tath kasidi tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

50 gram oda sicaklijinda yumusamis tereyagi
50 gram parmesan peyniri (rendelenmis)
2 adet kirmizi biber (ince dogranmig)

6 adet taze sogan (ince dogranmis)

2 adet yumurta (cirpiimig)

150 gram yogurt

300 ml. st

1. 18 cm. derinliginde kare kek kalibinin tabanina yagl kagit yerlestirin. Sonra her tarafini iyice yaglayin.

2. Kuru i blyuk bir kaba alip tereyadi, peynir, kirmizi biber ve soganlari ekleyin. Bagka bir kapta yumurtalari,
yogurdu ve sGtu ¢irpin. Sonra kuru e ekleyip iyice karistinn. Hamuru hazirladiginiz kek kalibina alip Gzerini bir
kagikla diizeltin.

3. Onceden isitilmis 160 derece firinda 45 - 55 dakika kadar iyice kabarip, Ustl kizarip hafifce ¢atlayincaya
kadar pisirin. Bir kiirdan batirarak i¢inin pismesini kontrol edin. Kiirdan temiz ¢ikarsa, ekmeginiz hazir demektir.
4. Kalibi firindan ¢ikartin. Ekmegi bigakla kalibin kenarlarindan ayirip kaliptan ¢ikartin. Bir firin telinin Gstine alip
alttaki yagh kagidi ¢ikartin. Soguduktan sonra servis yapin.
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