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TAHINLI PIDE

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Su Barda@ Sivi Yagd
1 Su Barda@ Su

2 Yumurta

100 gr Toz Seker

1 Tath Kasig Tuz
Yas Maya

300 grun

Harg Igin:

1 su bardagi tahin

1 su bardagi su
Yarim su bardagi toz seker

Maya bir su bardagi soguk suda eritilerek mayasinin gelmesi beklenir. Yumurtalarin sarisi Gzerine sirmek igin
ayrilir, yumurtanin beyaz kismi seker ve yag karistirilir un yavasca bu karigima ilave edilir. Yumusak bir hamur
elde edilerek Uzeri kapatilir mayasinin gelmesi beklenir. Mayasi gelen hamurdan yumurta blyUkliginde
parcalar alinarak oklava ile inceltilir. Agilar hamurlarin kenarlari yarim santim ice kivrilarak tepsiye dizilir.
Tepside bir slre daha hamurun mayasinin gelmesi beklenir, kenarlarina yumurta sarisi surulir. Tahine seker ve
su eklendikten sonra hamurun ortasina yerlestirilerek orta isidaki firinda pidelerin tzeri kizarincaya kadar

pigirilir.

Not: Osmanl Saray mutfagindan giiniimiize yansiyan tahinli pide yaygin olarak tiketilmektedir. Bursa[?da
tahinli pide Uretimi yapan pide firinlar bulunmaktadir.
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