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ATES PIDESI (MANISA)

https://www.kulturportali.gov.ir

10 adet kuru sac yufkasi

2 adet ¢ig yufka

2 adet haslanmig patates
250 gr beyaz peynir

350 gr lor

350 gr tereyadi

2 cay bardagi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Kuru yufkalar iyice islatilip st Uste seriliri ve yumugamalari igin Gzerleri 6rtdltr. Ufalanan peynir, lor,
rendelenmis patates, karabiber ve tuz ile iyice karigtirilir. Zemini yaglanmis tepsiye, 75-80 cm ¢aginda agilmis
¢ig yufka tepsinin kenarlarindan tasacak bi¢imde dosenir. Uzerine bir sac yufkasi serilerek hazirlanan harg
yayilir, bir kagikla eritilmis tereyag gezdirilir. 10 yufka i¢in de ayni igslem yapilarak son sac yufkasinin tizerine ¢ig
yufka serilip ilk yufkanin tagan kisimlari iceri dogru kapatilir. K6zin Gzerine sacayagi konulup tstline tepsi
yerlestirilir. Ara sira altina bakilarak ve tepsiyi sacayaginin Gzerinde ddndurerek altinin kizarmasi beklenir. Alti
pisen ates pidesi daha blyuk bir tepsiye ters olarak gevrilir. Kigik tepsinin zemini biraz yagdlanarak pidenin
pismemis tarafi alta gelecek bigcimde tepsiye yerlestirilir. Sacayagi kaldirilip tepsi dogrudan kdziin tzerine
koyulur. Kéz ve kildn sicakligi ile yine tepsiyi déndirerek pidenin alti kizartilir. Dilimlenen pidenin servisi sicak
yapilir. Yaninda ayran, ¢ay ya da Uzim hogafi énerilir.

Fotograf "mehmet ¢inar" tarafindan génderildi. 19.01.2021
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