
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Y Biberli Ekmek
Toplam 45 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Orta ~248 kcal Açl1k bar1 5/10

Hatay usulü biberli ekmek, ince hamurun biber salças1, soğan ve baharatl1 harçla taş f1r1n tad1nda piştiği 
bölgesel bir hamur işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 280 ml Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

Harç için

• 3 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 adet Limon

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzu 7 dakika yumuşak hamur olana kadar yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika mayaland1r1n, üstünü örtün ki yüzeyi kurumas1n.

3. Biber salças1, rendelenmiş soğan, susam, zeytinyağ1 ve tuzu kar1şt1r1n.

4. Hamuru ince aç1p biberli harc1 kenarlara kadar yay1n.

5. Biberli ekmeği 230°C f1r1nda 12 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Harçta fazla su b1rakmamak hamurun ortas1n1n yumuşak ama 1slak kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na maydanoz ve limon koyarak s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Susam
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