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BOZDOGAN PIDESI (AYDIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

3 su bardagdi un

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi seker

1 yemek kasigi kuru maya

1 su bardagi ilik su

2 yemek kagigi zeytinyagi

I¢ harciigin (kiymali):

300 gram kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
1 adet yesil biber (dogranmig)

1 domates (rendelenmisg)

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber

Bir karistirma kabina unu eleyin ve ortasini havuz gibi agin. Tuz, seker ve kuru mayay! ekleyin. Yavag yavas ilik
suyu ve zeytinyagini ekleyerek yumusak bir hamur yogurun. Hamuru stre¢ filmle kapatip ilik bir ortamda 30-40
dakika mayalanmaya birakin.

Bir tavada kiymayi kavurun. Dogranmig sogan ve biberi ekleyip soteleyin. Rendelenmis domatesi ve baharatlari
ilave edin. Karigimi birka¢ dakika daha pigirip ocaktan alin.

Mayalanan hamuru esit pargalara ayirin. Her bir pargayi ince uzun sekilde agin. Ortasina i¢ harci yayin ve
kenarlarini hafifgce kivirarak pide gekli verin.

Onceden i1sitilmis 200 derece firinda pideleri 15-20 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin. Gikardiktan sonra
kenarlarina tereyadi surerek servis yapin.

Yaninda bir kase yogurt ya da ¢oban salatayla birlikte sunarak Ege&apos;nin tazeligini sofraniza tagiyabilirsiniz.

Not: Aydin&apos;in Bozdogan ilgesine 6zgii Bozdogan pidesi, Turk Patent ve Marka Kurumunca cografi isaret
belgesiyle tescillendi.
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