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BAFRA PIDESI (SAMSUN)

2 su bardagi ik su

Yarim paket instant kuru maya (11 gramlik paketin yarisi)
Yarim cay kasigi seker

4-5 su bardagi un(Kivama gére daha az veya fazla olabilir)
1 tath kagig tuz

Ici Igin:

500 gram kiyma

2 adet orta boy sogan

Biraz siviyag

1 yemek kasigdi tereyagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Uzerine:

Tereyagi

Oncelikle i¢ harci hazirlayip sogumaya birakin. Tencerenin igerisine kiymayi koyarak suyunu gekene kadar
kavurun. Soganlari kiiglk kigik dograyip kiymanin {izerine ekleyin ve sivi yagi ilave edip biraz daha kavurun.
Biraz tereyadi da ekledikten sonra baharatlari da ilave edip i¢ harci sogumaya alabilirsiniz.

Pide hamuruna baglayabilirsiniz. Bir karigtirma kabina unun yarisini alarak tzerine tuz, seker ve mayay! ekleyin.
Ortasini havuz gibi agin ve suyu dékun. Kalan unu da yavas yavas ekleyin ve yogurun. Ele yapismayan bir
hamur elde edin. Su ve un &lglisini hamurun kivamina gére ayarlayabilirsiniz. Hamurun Gzerini bir bezle
kapatin ve mayalanmaya birakin.

Hamur iki kati bay0kligine ulaginca artik Bafra pidesini yapmaya baslayabilirsiniz. Hamurdan istediginiz
blyUkllkte bezeler alip uzun ince bir hamur agin.

Hamurun her yerine esit miktarda kiymali harcimizdan koyup kenarlarindan birlestirerek uzun ince kapal bir
pide yaparak sekil verin.

Onceden isittigimiz 200 derecedeki firnimiza koyuyoruz Uzerleri kizarana kadar pisiriyoruz. Firindan cikardiktan
sonra sicakligi sogumandan Bafra pidesinin ortasi bigak yardimiyla agin. Igerisine tereyagini parcaciklar halinde
ilave edin. Uzerine de tereya@i striin ve servis edin. Afiyet olsun.

Not: Unu mutlaka eleyin ve hamuru dinlendirin. Firindan ¢iktiktan sonra tereyagini srin.
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