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BAFRA PIDESI (SAMSUN)
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Hamuru igin:

3 su bardagdi un

1 paket instant maya

1 su bardagi ilik su

1 cay kagigi tuz

I¢ harciigin:

300 gram az yagl dana kiyma
1 adet kuru sogan

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2 yemek kagigi zeytinyagi
Uzeri icin:

4 yemek kagsigi tereyagi

Oncelikle hamuru igin; Su, maya ve unu bir kapta karistirin ve 5 dakika kadar yogurun. Uzerine tuz ekleyin ve
hamur pirtzsiz bir kivam alana kadar yogurmaya devam edin. Bir kabin igini hafifce unlayin ve hamuru da
unlayip kabin igine yerlegtirin. Uzerini kapatarak 1 saat kadar mayalandirin.

I¢ harci icin; Bir tavanin icerisine kiyma, yag, tuzu ekleyerek kavurun. Kiyma kahverengi bir hal alana kadar
kavurma islemine devam edin ve ocaktan alin. Kavrulmusg kiymanin i¢cine dogranmis sogan ve karabiber
ekleyerek karistirin. Sogan kavrulmayacak. Ardindan sogumaya birakin. Hamur mayalandiktan sonra hafifce
Uzerine bastirin ve 4 esit parcaya boélin. Ustalar pidenin daha ¢ok uzamasi bezelere bélinmis hamuru bir defa
daha dinlendirir. Ama biz evde firin tepsisine gére yapacagimiz igin tekrar dinlenmesine gerek yok. Bezeleri
unladiktan sonra merdane yardimiyla uzun bir sekilde agin. Arada bir elinizle gekerek uzamasini saglayin.
Hamurun orta kismina kenarda bogluk kalacak sekilde kiymali har¢ ekleyin. Harci uzunlamasina hamurun
tzerine yayin. Hamurun kenarlarini yukarida birlegtirin. Hamurun tizerini gimdikleyerek kapatin. Kenar kisimlarini
cekerek uzatabilirsiniz. Yagh kagit serili tepsiye, pideleri ikiser ikiser yerlestirin. Onceden isitilmig 220 dereceli
firnda pideleri 12 dakika kadar pigirin. Bafra pidelerini piser pismez bagka bir kaba alin ve tzerine tereyagi
sirin. Dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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