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PAKMAYA ILE BIBERIYELI MUFFIN

10 g Pakmaya Yas Maya

1 yemek kasidi dereotu, kiyilmig
60 g labne peyniri

100 g tereyagdi, buzdolabindan yeni ¢ikmis ve kiip dogranmis
1 tath kasidi tuz

1 yumurta

2,5 su bardagdi un (250 g)

100 ml sUt (1 cay bardagdi)
Biberiyeli zeytin igin:

1 cay bardagdi zeytin, ayiklanmig
1 dal biberiye

1 yemek kagigi zeytinyag

Ust dolgu malzemesi:

1 kliclk kase beyaz peynir

1 tath kasidi ay ¢ekirdegi igi

1 yemek kasigi biberiyeli zeytin
Birka¢ dal dereotu, kiyilmig

1 tath kasidi yulaf ezmesi

Zeytinyagini, taze biberiyeyi ve ayiklanmig zeytinleri bir kapta karigtirin. Biberiyeli ve zeytinyadh zeytininiz
hazirdr.

Pakmaya Yag Maya[?lyi ilik stlin icinde karistirip bir kenarda bekletin.

Unu karigstirma kabina eleyin. Tereyagini ekleyin. Parmak uglarinizla un ve tereyagdini birbirine yedirerek
karistirin.

Ik siitlin iginde erittiginiz Pakmaya Yag Maya[?li karisimi ilave edin.

Kalan malzemeleri de ilave edin.

Once spatula ile karistirin, sonra elinizle civik bir hamur elde edene kadar yogurun.

Zeytinli biberiyeli muffin hamurunu yaglanmig muffin kaliplarina paylagtirin,

Uzeri icin dogranmis beyaz peynir, ay ¢ekirdedi ici, kiyiimis dereotu, ¢ekirdekleri ¢ikartiimig zeytin ve yulaf
ezmesi gibi malzemelerle stislemesini tamamlayin.

Hazirladiginiz muffin hamurlarini oda sicakliginda mayalanmasi igin 15-20 dakika kadar bekletin.
ayalanma sureci bittikten sonra 6nceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 13-15 dakika pisirin.
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