
Biberli Ekmekler

Malzemeler
Hamur icin;
1 turk kahvesi fincani yogurt
1 turk kahvesi fincani zeytinyagi
1 paket instant maya
1 cay kasigi tuz
1 cay kasigi seker
Alabildigi kadar un
Ust harci icin;
2 yemek kasigi aci biber salcasi
1 yemek kasigi tatli biber salcasi
2 yemek kasigi tahin
2 tane kuru sogan
1 tatli kasigi kimyon
1 cay k.tuz
2 yemek kasigi kadar zeytin yagi ve yarim cay bardagi susam

Yapilisi
Hamur malzemelerinden yumusak ele yapismayan ozlu bir hamur yogrulur ve yaklasik 30 dk
mayalanmaya birakilir.
Ust harc icin soganlar kucuk kucuk dogranir ve yagda kavrulur.Alti
kapatilip,salcalar,tahin,susam ve tuz eklenip iyice karistirilir.
Mayalanan hamurdan cevizden buyuk bezeler kopartilip yaglanmis tepsiye dizilir.Dizme
islemi bitince esit olarak ust harci hamurlarin uzerine pay edilir,elle bastirilir.uzerine
tekrar susam serpilip,200c de kizarana dek pisirilir.
Ilik olarak servis edilir...


