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ATES PIDESI

Nedim Atilla

MALZEMELER:

10 adet kuru sac yufka (kdy yufkasi)
2 adet ¢ig yufka

2 adet haslanmig patates

250 gram beyaz peynir

350 gram lor

350 gram tereyagi

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

HAZIRLANISI:

Kuru yufkalari iyice islatip Ust Uste serin. Yumusamalari igin Gzerini 6rtiin. Ufaladiginiz peyniri, loru, rendelenmis
patatesi, karabiber ve tuzla iyice karigtirilir. Zemini yaglanmig tepsiye 75-80 cm gapinda agtiginiz ¢ig yutkay!
tepsinin kenarindan tasacak bicimde ddseyin. Uzerine bir sac yufkasi sererek hazirladiginiz harci yayin. Bir
kaslikla erittiginiz tereya@ini gezdirin. 10 yufka i¢in de ayni iglem yapin. Son sac yufkasinin dstiine ¢ig yufka
sererek ilk yufkanin tagan kisimlarini iceriye dogru kapatin. Kézin Gzerine sacayagi koyup ustline tepsiyi
yerlestirin. Ara sira altina bakarak altinin kizarmasini bekleyin. Alti pisen ates pidesini daha biyUk bir tepsiye
ters olarak ¢evirin. Kliglk tepsinin zeminini biraz yaglayarak pidenin pismemis tarafi alta gelecek bigimde
tepsiye yerlestirin. Sacayagini kaldirip tepsiyi dogrudan kdziin tzerine koyun. Kéz ve kulln sicakhdi ile yine
tepsiyi ddondurerek pidenin altini kizartin. Dilimlediginiz pideyi sicak servis yapin. (Yaninda ayran, ¢cay ya da
Uzdm hosafi 6nerilir.)

Not: Ates pidesi, Uzeri yaglanarak 160-180 derece isida elektrikli firnda 25-30 dakika sureyle de pigirilebilir.
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