
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Kilis Kat1kl1 Ekmek
Toplam 37 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 5/10

Hatay Antakya kat1kl1 ekmek, ince hamurun çökelek, biber salças1, zeytinyağ1 ve zahterli üst harçla buluş�
tuğu, kahvalt1dan ikindiye uzanan klasik bir f1r1n işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

İç için

• 200 gr Çökelek

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Zahter (yabani kekik)

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 çay kaş1ğ1 Çörek otu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, 1l1k su, maya ve bir tutam tuzu yoğurup pürüzsüz bir hamur elde edin.

2. Hamurun üzerini örtüp 20 dakika dinlendirin.

3. Çökelek, biber salças1, zeytinyağ1, zahter, çörek otu ve susam1 ezerek kar1şt1r1n.

4. Hamuru oklavayla ince aç1p tepsiye yay1n, harc1 kenarlardan 1 cm boşluk b1rakarak sürün.

5. 220°C ön1s1t1lm1ş f1r1nda 12 dakika kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

6. 3 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 sürmeden önce hamuru çok kal1n b1rakmamak taban1n gevrek kalmas1na yard1mc1 olur.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çay ya da ayranla 1l1k servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt Susam
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