1,5 su bardagdi ik su

1 cay kasigi seker

1 paket cabuk maya

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Harci icin:

2 su bardagi ¢okelek

2 adet kuru sogan

2 corba kasi@i biber salcasi
1 tath kasigi susam

2 tath kasigr kekik

1 tath kasigi reyhan

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi zeytinyagi

# Once hamur hazirlanir; 11k su, seker, tuz bir kaba konur. Uzerine unla karigtirimig maya katilir ve karigtirilir.
# Azar azar un ekleyerek ekmek hamuru kivaminda uogrulur. PUrlizstz olmasi i¢in un ekleme iglemi bittikten
sonra da bir ka¢ dakika yogrulmalidir.

# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda 45 dakika kadar dinlendirilir.

# Bu arada harg hazirlanir; Gokelek ve salca bir ¢atalla iyice karistirilir. Ince kiylmis sogan, kekik, reyhan,
susam ve tuz eklenir.

# Biraz daha karistirdiktan sonra zeytinyadi ilave edilir.

# Dinlenen hamur 15 egit pargaya ayrilir. Her par¢a unlu zeminde, merdaneyle tatl tabag kadar agilir.

# Hamurlar yagl kagit serilmig tapsiye yerlestirilir. Uzerlerine 1 gorba kagigi kadar harg konur ve yayilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda 15-20 dakika pisirilir.

# Ik olarak sofraya getirilir.

Not: Katikli ekmek Hatay ydresinde bilinen bir tariftir. Harg evde hazirlanir ve ¢arsi firninda pisirilir.
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