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>Ó Hatay Biberli Ekmek
Toplam 75 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 18 dk 8 kişilik Orta ~240 kcal Açl1k bar1 5/10

Biberli ekmek, mayal1 hamurun üstüne salça, biber, soğan, susam, çökelek ve baharatl1 harç sürülerek 
pişen Antakya lezzetidir.

Malzemeler

• 4.5 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Il1k süt

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 1 paket Kuru maya

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 adet Kapya biber

• 1 adet Soğan

• 1 su bardağ1 Çökelek

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Süt, su, maya ve şekeri kar1şt1r1p 8 dakika köpürtün.

2. Un, tuz ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

3. Hamuru 35 dakika mayaland1r1n.

4. Soğan, kapya biber, salça, çökelek, susam ve baharat1 kar1şt1r1n.

5. Hamuru küçük bezelere ay1r1p ince yuvarlaklar aç1n.

6. Üst harc1 hamurlara yay1n ve kenarlar1 aç1k b1rak1n.

7. Biberli ekmekleri 200°C f1r1nda 15-18 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Üst harc1 çok sulu b1rakmamak hamurun ortas1n1n çiğ kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Çay, zeytin ve söğüş sebzelerle kahvalt1 ya da ara s1cak olarak sunun.

Alerjenler

Gluten Süt Susam
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