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ENGINARLI VE TAVUKLU KIR PIDESI

1 cay bardag eritiimis margarin
1 cay bardagdi aygicek yagi

2 adet yumurta (1 tanesinin sarisi ayrilacak)
1 paket kabartma tozu

1 su barda@i ilik yogurt

Tuz

Aldig1 kadar un

250 gr tavuk eti

3 haglanmig enginar

50 gram margarin

1 tane sogan

1 tane domates

1 tane sivri biber

Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Tavuk etlerini, enginari ve domatesi kiip seklinde dograyin. Sogani yemeklik dograyip sana margarinle
pembelesinceye kadar kavurun. Etleri ekleyip birka¢ dakika ylksek ateste soteleyin. Domates ve ince
dogranmisg biberi ilave ederek etler yumusayincaya kadar pisirin. Enginarlari, tuz ve baharatlar ekleyerek birkag
dakika daha pisirin. Sogumaya birakin. sana yagi aygicek yagd, tuz, 1 yumurta, 1 yumurtanin aki ve yogurdu bir
kapta iyice karistirin. Biraz un eleyin, kabartma tozunu ilave edin ve yodurun. Kalan unu azar azar ve eleyerek
ekleyin. Sert olmayan bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru streg filmle sarip 15-20 dakika dinlendirin.
Hamurdan mandalina blyUkliginde pargalar koparip merdaneyle agin. Tavuklu hargtan hamurun ortasina
uzunlamasina yerlestirin ve kenarlardan katlayarak pide sekli verin. Kenarlarina 1 yemek kasigi aygicek yagi
eklenmis yumurta sarisini strin. Onceden isitilimig 180 derece firinda kizarincaya kadar pigirin. Firindan ¢ikinca
pidelerin kenarlarina sanayagdi surin. Sicak ya da ilik servis yapin
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