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TAM BUGDAY UNLU BIBERLI PEYNIRLI EKMEK

https://www.sabah.com.tr

5 su bardagi tam budday unu

1 gram yas maya

1 tath kasidi tozseker

1 su bardagi + yarim ¢ay bardagi su
1 adet sogan

adet kirmizi biber

1 adet dolmalik biber

150 gram ince kiyilmig kagar peyniri
1 su bardag st

2 corba kagsidi siviyag

Tuz

Uzerine;

Gorekotu

Susam

Yas mayayi tozseker ve yarim ¢ay bardagi suyla birlikte ki¢Uk bir kaba alin. Karistirarak eritin, 15 dakika
bekletin. Diger taraftan sogan, kirmizi biber ve dolmalik biberi temizleyip kiiguk kiipler halinde dograyin. Siviyadi
tencereye alip, sogani rengi donene kadar kavurun. Uzerine biberleri ekleyip yumusayana kadar sote edin. Unu
yogurma kabina alip ortasini havuz seklinde a¢in. Erimis maya, kasar peyniri, sotelenmis biberli karigim, stt ve
tuzu ilave edip karigtirin. Kalan suyu ekleyip hamuru iyice yogurun. Yaglanmig genis bir kaba aktarip, zerini
stre¢ filmle kaplayin. Oda sicakliginda, iki kati bliyUklige ulasana kadar mayalandirin. Unlu zeminde yeniden
yogurup 7 esit parcaya ayirin. Orta boy kelepceli bir kabi yaglayip unlayin. Bir par¢a hamuru kabin tam ortasina,
digerlerini de etrafina yerlestirip gigek sekli verin. Uzerine su siirlip ¢érekotu ve susam serpin. Nemli bir bezle
Ortlp 20-30 dakika daha mayalandirin. Onceden isitiimis 180 derece firinda bir bigak batirip kontrol ederek
(ekmege batirdiginiz bicak temiz ¢ikiyorsa pismis demektir) pisirin.
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