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CITIR PIDE USTUNDE HUNKAR BEGENDI

Pide Hamuru igin:

5 Su Bardagi Bugday Unu (500g)

3 Cay Kagigi Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
3 Cay Barda@ Su (300ml)

2 Cay Kagigi Tuz

Begdendi igin:

4 Su Bardagdi Kézlenmig Patlican

4 Yemek Kasig Tereyadi (609)

4 Yemek Kasigi Bugday Unu (55-609)
2 Su Bardagi Sat (400ml)

1 Cay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

Eticin:

1 Kg Kuzu Eti (Kugbas!)

2 Dis Sarimsak (Rendelenmis)

1 Yemek Kasigi Biber Salcasi

Tuz ve Karabiber

Bulylkge bir karigtirma kabina unu eleyerek aktarin.

Uzerine diger tim malzemeyi aktarip, 10-12 dakika iyice yogurun.
Hamurun mayalanmasi i¢in Gzerini 6rtlp, 40 dakika bekletin.
Firininizi dnceden 2000C ayarlayip isitin.

Mayalanan hamuru ceviz blyukliginde pargalara ayirip, her bir pargayl merdane yardimi ile ¢ok ince agin.

Actiginiz hamurlarin Gzerini 6rtlip, mayalanmasi igin 10 dakika bekletin.
Cok fazla kabarmadan pisirme kagidi serili ve un serpistirilmis tepsilere dizip, 10-12 dakika pisirin.
Firindan alip, firin 1zgara teli Gzerinde sogutun.

Pideler sogurken, bir tavada un ve tereyagini iyice kavurun. Kahverengilesince Uzerine sit ve diger malzemeleri

ekleyip, karistirarak kivamini alincaya dek 10-12 dakika pisirin.
Bagka bir tavada sarimsagi zeytinyagi ile kavurup Gzerine et ve baharatlari ekleyip, pisirin.
Tabaklara 2 kat pide yerlestirip, Uzerine begendi ve et ile sicak servis yapin.
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