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PEYNIRLI PIDE

Hamuru:

500 grun

20 gr taze (yas) maya

1 corba kasigi tuz

1+1/2 su bardagi su
Harci:

300 gr beyaz peynir

2 yumurtanin sarisl

1 ¢corba kasigi maydanoz
1 ¢orba kasig dereotu

1 yumurta (2 gorba kasigi sttle ¢irpilmig)

Genisce bir kaba suyu, mayayi ve tuzu koyup, tahta bir kasikla 2-3 dakika karigtiriniz. Unu ekleyip, iyice
yogurarak yuvarlak bir hamur elde ediniz. Hazirladiginiz hamuru tezgaha koyup, Ustlini kalin bir bezle drterek
30 dakika, mayalanmasi icin bekletiniz. Avuglarinizin ici ile bastirarak hamuru yodurur gibi yassiltip, yumruk
blyUkliginde parcalara ayiriniz. Pargalari avucunuzun iginde top gibi yuvarlayip, Ustlerini kalin bir bezle
Orterek, yeniden 35-40 dakika mayalanmaya birakiniz.

Once, finninizi yiksek sicakhga (220°C) getirip, i1sitiniz. Beyaz peyniri iyice ufaladiktan sonra yumurta sarisi,
maydanoz ve dereotunu ekleyip, iyice karigtiriniz.

Hamurlarin Gstindeki bezi kaldirip, her hamurun Ustine hafif¢ce bastirarak yayiniz. Hazirladiginiz harci, bir ¢orba
kasiJ! ile her pidenin ortasina yerlestiriniz. Pidelerin herbirini iki elinizle havaya kaldirip, hafifce unlanmig
tezgahin Gstiine atar gibi birakiniz. Pidelerin yayilip uzadiini géreceksiniz. Pideleri uglarindan istediginiz kadar
uzatip, finn tepsisine diziniz. Ustlerine kalinca bir bez kapatip, 10-15 dakika bekletiniz.

Pidelerin Ustlindeki bezi kaldirp, ¢irpilmis yumurtayi, firga ile her birinin Gstline striinGz. Tepsiyi firna sirip,
pideleri 8-10 dakika pigiriniz. Tepsiyi firindan alip, pidelerinizi servis ediniz.
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