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ACILI KARISIK PIDE
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Hamur icin:

1 kgun

20 gram yas maya

Tuz

Su

Kiymali i¢ icin:

Yarim kg kiyma

1 adet orta boy sogan

Yarim demet ince Kiyilmis maydanoz
Tuz

Karabiber

Pul biber

Peynirli i¢ igin:

4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Sucuklu i¢ icin:

Yarim kangal halka dogranmis sucuk
Ispanakli ig igin:

Yarim kg ispanak

1 adet kiguk boy sogan

3 corba kasiJi siviyag

Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri icin:

2 corba kagsi@ eritilmis tereyagi

Mayayi suda eritin. Un ve tuzu bir kaseye alin. Mayali suyu ilave edip kulak memesinden yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Uzerine nemli bir bezle értlin ve 1 saat dinlendirin.

Hamurdan 4 adet portakal blyUkligunde pargalar koparin. Her bir hamur pargasini unla birlikte agip istediginiz
sekli verin.

Kiymali i¢ icin; kiyma, ince kiyilmis sodan, tuz, karabiber ve pul biber kavurun. Ocagin altini kapatmaya yakin
ince kiyilmig maydanozu ekleyin. 1-2 dakika daha kavurduktan sonra ilinmasi igin bir kenara alin.

Ispanakli i¢ igin, ayiklanmis ve kiyilmis ispanak, ince kiylmis sodan, tuz, karabiber ve pul biber harmanlayin.
Siviyagda kavurduktan sonra ilinmaya birakin.

Pide hamurunun igine kiymali, kagarli, sucuklu ve ispanakli igten birer parga yan yana olacak sekilde yerlestirin.
Kalan hamurlar ve i¢ harglari da ayni sekilde hazirlayin. Onceden isitilmig 200 derece firinda altlar ve Ustleri
kizarana kadar pigirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra Uzerlerine tereyagi strip, sicak olarak servis yapin.
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