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BAFRA PIDESI (SAMSUN)

Kenan Pala

Bugday unu 500 gram
Yas hamur mayasi 3 gram
Su 300 mililitre

Tuz 10 gram

Dana kiyma 300 gram
Kuru sogan 1 adet
Karabiber 3 gram

Un, maya, tuz ve su ile yogrularak hamur elde edilir. Hamur yapilirken su yavag yavas ilave edilir ve elastik
kivama alincaya kadar yogrulur.

Elde edilen hamur 180 gramlik bezelere bélindr.

Bollnen bezeler bez i¢erisinde doksan dakika dinlendirilir.

Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir.

Kiyma uygun bir tavada kavrularak pisirilir ve sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra igine kiigiik dogranmis sogan, karabiber ve tuz atilarak iyice karistirilir.

Hamur el ile yaklagik bir metre uzunlugunda (¢ santimetre genigliginde agilir.

Igerisine harci konularak enlemesine iki taraftan birlestirmek suretiyle kapatilir.

Hazirlanan pideler odun atesi ile yanan kara firina surulerek kizarana kadar pigirilir.

Firindan ¢ikarilan pidenin tstinde kalan unlar firga ile temizlenir.

Pidenin ortasi bigak ile agilarak pargaciklar halinde tereyadi strGlUp dilimlenerek servise hazirlanir.

Not: Bafra pidesi kara firin denilen 6zel yapim firinlarda pelit, mese ya da giirgen odununun atesinde
pismektedir. Bafra pidesi, 03.03.2009 tarihi itibariyle Bafra Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescil ettirilmis
cografi isaretli bir Grindr.
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