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ETLI PIDE

Hamuru icin;

3 su bardagi un

1 kibrit kutusu kadar yas maya
1 corba kasigi siviyag

2 cay kasi§i tuz

1 cay kagigi seker

Ici Igin

1/2 kg. orta yagli kiyma
1 orta boy sogan

1 corba kasigi yogdurt

2 cay kasi§i tuz

1/2 cay kasig karabiber

Mayay! bir tencereye koyunuz. Tuz ve seker katarak 3/4 su bardadi ilik su ilave ediniz. Un ve yag katip yumusak
bir hamur yaparak 10 dakika yodurunuz. llik bir yerde hacminin iki misli oluncaya kadar mayalandiriniz.
Kiymaya ince kiyllmig sodan, yogurt, tuz ve karabiber katip karigtiriniz.

Hamur mayalaninca tekrar yogurup 6 esit pargaya ayiriniz. Her pargayi kepek serpilmis tahta tizerinde 3-4 mm.
kalinhginda uzun aginiz. Yaglanmig tepsiye yanyana diziniz. Uzerlerine 1/6 i¢ koyup muntazam yayiniz. llik bir
yerde mayalandirip orta hararetli firirnda kurutmadan pisiriniz.

Not : Mevsime godre kiymaya ince dogranmis domates ve biberde konabilir.

ML® Pide Coredi icin tiklayinML® Pide Boéredi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:20648 » adi:ETLI PIDE » génderen:Merig « indirme tarihi:31.03.2025 - 15:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etli-pide-vt3684
https://tr.ml.md/pide-coregi-vt1081
https://tr.ml.md/pide-boregi-vt1494
http://www.tcpdf.org

