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Antakya biberli ekmek, çökelek ve biber salças1yla ince aç1lm1ş hamurun taş f1r1nda piştiği, kahvalt1dan çay 
saatine uzanan karakterli bir Hatay işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

İç için

• 200 gr Çökelek

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Un, su ve mayayla yumuşak bir hamur yoğurup 20 dakika dinlendirin.

2. Çökelek, salça, zeytinyağ1 ve susam1 kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru ince aç1p harc1 yay1n ve 220°C f1r1nda 12 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 çok sulu b1rakmamak hamurun ortas1n1n f1r1nda diri kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip ayran ya da çayla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Susam
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