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Biberli Ekmek - Hatay
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PV murracs

Sure: 1 Saat 35 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 1 saat 10 dakika (mayalanma dahil)
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Hatay biberli ekmeginde ince hamurun Uzerine biber salcali, soganh ve susamli harg yayilir.
Salcanin tuzuna gére hamur ve harc¢ tuzunu élcun.

Malzemeler:

e 4 su bardagi un

e 1 su bardagi ik su

e 1 tath kasigl kuru maya

o 1 tath kasigi seker

e 1 cay kasigi tuz

e 2 yemek kasigi zeytinyadi

e 2 yemek kasigi biber salcasi
e 1 kuru sogan, cok ince dogranmis
e 2 yemek kasigi susam

e 1 tath kasigi ¢orek otu

e 3 yemek kasigi zeytinyad
Yarim cay kasigi kimyon

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: bugday/gluten ve susam.

On Hazirhk:

Harg kalin olursa Ustl yanarken hamurun merkezi cig kalabilir.
Yapilisi:

1. Hamuru yogurun:

e llik su, maya ve sekeri karistirip 5 dakika bekletin. Un, tuz ve zeytinyadini ekleyip yumusak
hamur yogurun.
« Uzerini 6rtip ilik yerde 45 dakika, belirgin kabarana kadar mayalandirin.

2. Ust harc:
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e Biber salcasi, sogan, susam, ¢orek otu, kimyon ve zeytinyagini strilebilir harg olana dek
karistirin,
e Firini 220°C'ye i1sitin. Hamuru 8 bezeye ayirip ince oval acin.

3. Pisirin:

e Hamurlar aralikl tepsiye dizin, harci ince tabaka halinde yayin.
¢ Orta rafta kenarlar kizarip taban pisene kadar 10-12 dakika firinlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Alti pismis, kenarlari hafif kizarmis olmali; salcali Gst yanmamalidir.
Saklama:

Kapali kapta 2 glne kadar saklayin; 170°C firinda birka¢ dakika isitin.
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