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BAFRA PIDESI

Sileyman Keskin

1 Kg. Un

2 Su Bardagi Su

1 Adet Misket Tanesi BlyUkliginde Yas Maya
1 Tath Kasigi Tuz

1 Adet Yumurtanin Sarisi

350 Gr. Yagsiz Dana Kiymasi

2 Corba Kasigi Tereyag!

4 Adet Sogan

2 Gay Kasigi Tuz

2 Gay Kasigi Karabiber

Bir kaba unu dékelim. Ortasini havuz gibi agalim. Igine suyu ve yas mayay! koyup yas mayanin ¢dzilmesini
bekleyelim. Ardindan tuzu, sekeri ve yumurta sarisini da katarak yoguralim. Iki saat kadar bekletelim. (Bir gece
dinlendirilebilirse hamur daha kivamli olacaktir). Ardindan hamuru 6 esit parcaya bélelim, yuvarlayalim. Her
parcayi elimizde bastirarak agalim ve 70 cm uzunlugunda, 10 cm eninde olacak bigimde sekillendirelim.

Bu arada kiymali igimizi hazirlayalim. Bunun igin 6nce kuru soganlari robotta ¢ekelim. Tereyagini eritelim ve
kiymayi kavuralim. Pismesine yakin sogani katalim, 15 dakika kadar pisirelim. Son olarak tuzu ve karabiberi
katalim. Sogumaya birakalim.

Bu i¢i pide hamurlarinin igine yerlestirelim. Pidelerin kisa kenarlarini birlestirelim ve bu sekilde tepsiye alalim.
250-300 derecedeki firinda 20-25 dakika pisirelim. Servis ederken lzerine tereyagi slrebiliriz.
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