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PEYNIRLI PIDE

HAMUR MALZEMESI:

500 gr.un

2 yumurta 125 gr.

SANA 1/2 bardak su

25 gr. toz maya veya hamur
mayasl 1/2 ¢ay kasigi tuz

3 corba kagigi SANA (tepsiyi yaglamak icin)
IC MALZEMESI:

250 gr. beyaz peynir

2 yumurta

1 demet dereotu

1/2 demet maydanoz

25 gr. SANA

UZERINE:

1 yumurta sarisi

2 corba kasigi SANA

Toz mayayi 2 ¢orba kasig! ilik su ile kiigik bir kasede karistirin. 125 gr. SANA'y! eritin ve sogutun. Unu biyticek
bir kaseye eleyin. Ortasini agin. Su ve mayay koyarak elde biraz karistirin. Sonra yumurtalari ortasina kirin tuzu
ve yagdl koyarak karistira karistira hamur haline getirin,iyice yogurun. Top haline getirin. Ustlinu drterek 1lik bir
yerde 2 saat mayalanmaya birakin. Bu arada i¢i hazirlayin. Peyniri bir kasenin igine ufalayin. Yumurtalari kirin.
Kiyilmig dereotu ve maydanozu, erimig yagdi ilave ederek karistirn. Hamur mayalandiktan sonra tekrar iyice
yogurun ikiye ayirin. Bir pargasini elle uzun bir rulo yapin ve 8 parcaya kesin. Her bir pargayr merdane ile oval
olarak yassi Itin. Ortasina boylamasina hazirladidiniz igten koyarak yanlarini igin Ustiine kapayin. Fakat igi
tamamen kapatmayin. Yagladiginiz firin tepsisine 5 cm. ara ile dizin. Diger hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Bir
tepsi kafi gelmezse ikinci tepsiye dizin, tepsilerin zerine bir bez drterek 45 dakika pidelerin kabarmasi igin
birakin, sonra Uzerlerine yumurta sarisi slrerek orta hararetteki firnda 40dakika pisirin. Firindan ¢ikinca
pidelerin Uzerine erimis SANA'y1 sUriin. Pideleri kapakli bir kapta saklarsaniz yumusak olurlar.

ML® Biberli Hamur Kizartmasi icin tiklayin
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