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BAFRA PIDESI (SAMSUN)
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Hamur icin:

4 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1/2 su bardagi ik sit

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi kuru maya

2 yemek kagig zeytinyagi

I¢c Harci igin:

300 gram kiyma

1 adet blyUk sodan (ince dogranmig)
2 adet yesil biber (ince dogranmig)

2 adet domates (kabuklar soyulmus ve kiip dogranmig)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasigi kirmizi biber

1/2 cay kasigi kimyon

2 yemek kagigi sivi yag

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi zeytinyagi

Tereyadi (pistikten sonra tzerine stirmek igin)

Derin bir kabin igine ilik suyu ve sutl alin. Maya ve sekeri ekleyip karistirin. 5-10 dakika bekleyin, maya
aktiflegsin.

Unu genis bir kaba alin ve tuzu ekleyin. Ortasini havuz gibi ac¢ip mayali karisimi ve zeytinyagini ekleyin.

Tdm malzemeleri karnstirarak yumusak, ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun Gzerini
Ortlp yaklagik 1 saat kadar mayalanmaya birakin.

Bir tavada sivi yagi 1sitin. Ince dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Kiymayi ekleyin ve rengi dénene kadar kavurmaya devam edin. _

Ince dogranmis biberleri, dogranmis domatesleri ve baharatlari ekleyin. Karigimi iyice pisirin. I¢ harci ocaktan
alin ve sogumaya birakin.

Mayalanan hamuru un serpilmis tezgaha alin ve tekrar yogurun. Hamuru 4 esit bezeye bélun.

Her bir bezeyi oklava veya merdane yardimiyla uzun ince oval seklinde agin.

I¢ harci hamurun ortasina uzunlamasina yayin. Kenarlarini ige dogru kivirarak pide sekli verin. Ug kisimlarini
hafifce sikistirin.

Bir kasede yumurta sarisi, yogurt ve zeytinyagini karigtirin. Hazirladiginiz karigimi pidelerin kenarlarina sardin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda pideleri altin rengi olana kadar, yaklasik 15-20 dakika pigirin.

Pideler firndan ¢iktiktan hemen sonra (zerine tereyadi striin ve sicak servis yapin.
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