B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAFRA PIDESI

Hamuru icin:

3 su bardagi un(300 gram)

1 su bardagi su(200 mililitre)

1 silme ¢ay kasiJi instant maya(4 gram)
1 silme ¢ay kagigi tuz(5 gram)
Ici Igin:

300 gram az yagl dana kiyma
1 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Uzeri Igin:

4 yemek kasigi tereyagi

Hamur i¢in un, su ve mayayi birlesene kadar karistirip tezgahin lizerinde ya da derin bir kapta 5 dakika yogurun.
Tuzu da ekleyip hamur pUrtizsiiz ve yumusak bir hal alana kadar yogurmaya devam edin.

Hamuru hafifce unladiginiz bir kaba alin ve hamuru da unlayip Gzerini értiin. Hamuru mayalanmasi igin 1- 1.5
saat kadar dinlendirin.

Hamur mayalanirken bir tavada kiymayi, tuz ekleyerek kavurun. Kiyma suyunu ¢ekip kahverengi bir hala alinca
ocaktan alin.

Kavrulan kiymaya karabiber ve ufak kipler halinde dogradiginiz sogani ekleyip sogumaya birakin.

Mayalanan hamuru hafif¢ge unlanmig tezgaha alin, havasini bastirarak ¢ikartin, dért esit pargaya bélun.

Distan ice dogru katlayip yuvarlayin ve tzerini unladiktan sonra 6rtlip 45 dakika tezgahta dinlendirin.

Dinlenen hamurlari merdane yardimi ile hafifge unladiktan sonra uzun sekilde ac¢in. Elinizle de arada ¢ekip
uzatin ve havalandirarak fazla undan kurtulun.

Actiginiz hamurun ortasina kenarlardan bogluk kalacak sekilde 4 yemek kagsigi kadar kiymali hargtan koyun.
Hamurun kenarlarini yukarida birlestirip gimdikleyerek sikica kapatin. Pideyi kenarlardan ¢ekip dilediginiz
boyuta uzatin.

Firni 230 derecede fanli olarak isitin.

Pideleri yagli kagit serilmig bir tepsiye ikiser ikiser yerlegtirin ve firinin alttan bir Ustteki gézinde 12 dakika
pisirin.

Kizaran pideleri ¢ikar gikmaz tepsiden bagka bir yere alin ve sicadi sicagina her yerine tereyadi surln.

Lezzeti arttirmak icin pidenin Gzerini bigakla kesip i¢ine de ufak parcalar halinde tereyagi birakip, dilimleyip
servis edin.
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