—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KURU DOMATESLI ZEYTINLI EKMEK

100 gr zeytinyaginda bekletilmis kurutulmus domates
1 tath kasidi tuz

100 gr ¢cekirdeksiz halka halka dogranmig siyah zeytin
500 grun

2 dal biberiye (veya 1 tatl kasidi kuru biberiye)

1 kip yas maya (42 gr)

Domateslerin yagini siiziin. Zeytinyagindan 2 ¢orba kagsigi kadar ayirin. Domatesleri dograyin. Zeytinleri yikayin.
Taze biberiyeyi yikayip kurulayin. Bir daldaki biberiyeleri dograyin. Unu biyik bir kaba alin. Ortasina bir gukur
acin. Gukura 150 ml ilik su dékin. Yas mayayi ¢cukura ufalayip ¢atalla karigtirin. 15 dakika dinlendirin. Ardindan
timand kangtirp 250 ml ilik su daha ilave edin. Hamura tuzu, domatesleri, domatesli zeytinyagini, zeytini ve
biberiyeyi ilave edip 10 dakika yogurun. Hamuru top haline getirip Gzerine biraz un serpin. Uzerini kapatip oda
sicakliginda 30 dakika bekletin. Firini 200 dereceye ayarlayip énceden isitin. Firin tepsisine bir miktar un serpin.
Hamurdan yaklagsik 30 cm uzun ve 10 cm kalin) 2 ekmek sekillendirin. Uzerlerine ¢ok az su serpin ve her birine
yarimsar dal biberiye ve diger kuru baharatlardan serpin. Ekmekleri 200 dereceye ayarli firnda 30 dakika kadar
pisirin. Firindan aldiktan sonra sogumasini bekleyin.
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