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PATATESLI BIBERLI EKMEK

3 Adet haglanmis patates
1,5 Tath kasigi toz maya
Yarim su bardagi ilik su

1 Tath kasig toz seker

1 Tath kasigi tuz

1 Su bardag sit

3 Corba kasigi zeytinyagdi
Ici Igin;

3 Su bardagi lor peyniri

2 Gorba kasiJi zeytinyagdi

1 Corba kasigi kirmizi pul biber
1 Corba kasigi susam
Yarim ¢orba kasigi kimyon
Yarim corba kagigi kekik
Uzeri Igin;

1 Adet yumurta

1 Tath kasig toz seker

# Patatesler haglanir, soyulur, bir su bardag siitle ezerek pire haline getirilir.

# Yanm bardak 1lik suya, bir tath kasidi toz seker ve toz maya eklenir, karistirilir. Uzeri kapali olarak 10 dakika
bekletilir.

# Yogurma kabina patates puresi, suyu ile birlikte maya, tuz, zeytinyag konur, karigtirilir.

# Uzerine yogurdukga un eklenir, orta sertlikte bir hamur yapilir. Uzeri kapali olarak en az yarim saat dinlendirilir.
# Bu arada lor peyniri, zeytinyagi, kirmizi pul biber, susam, kimyon ve kekik karigtirilarak i¢c malzeme hazirlanir.
# Dinlenen hamurdan yarim limon kadar parcalar alinir. Once avug arasinda yuvarlanir, sonra unlu zeminde
parmak ucuyla fazla biyUk olmayan oval seklinde acilir.

# Hamurun ortasina yeteri kadar i¢ konur, uglari birlegtirilerek pide bigimi verilir.

# Corekler yaglanmis tepsiye aralikl dizilir. Tepsinin i¢inde Gzeri kapali olarak yarim saat bekletilir. Daha sonra
coreklere yumurta ve toz seker karigimi sirQlur.

# Tepsi dnceden iitilmis 195 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir. Sicak yada ilik olarak ikram edilir.

Not: Patatesli biberli ekmek, Antakya ydresinde tas firinda pisirilen bir bayram ¢éregidir.
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