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<^ Biberli Zeytinli Ekmek
Toplam 38 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~238 kcal Açl1k bar1 5/10

Hatay biberli zeytinli ekmek, ac1 biberli içi zeytinle zenginleştirip f1r1nlayarak kenar1 ç1t1r, ortas1 yumuşak bir çay 
sofras1 ekmeği yapar.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 su bardağ1 Doğranm1ş siyah zeytin

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzla hamuru 8 dakika yoğurun.

2. Hamuru 25 dakika mayaland1r1n, yüzeyde kabarc1klar oluşsun.

3. Biber salças1, doğranm1ş zeytin, zeytinyağ1, susam ve kekik kar1şt1r1n.

4. Hamuru tepsiye yay1n ve biberli harc1 ince tabaka halinde sürün.

5. 210°C f1r1nda 16 dakika kenarlar k1zarana kadar pişirin.

6. 5 dakika dinlendirip dilimleyin, zeytinli üst harç otursun.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 ince yaymak ekmeğin taban1n1n hamur kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleri zeytin ve çay eşliğinde, 1l1k kahvalt1 tabağ1nda sunun.

Alerjenler

Gluten Susam
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