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EV PIDESI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

500 gun

350 ml su, 1k

30 g yogurt

1 tath kasigi seker

10 gtuz

1 tath kagigi kuru maya
Ustlne:

1 yumurtanin sarisi

40 g yogurt

25 ml zeytinyag

1 corba kasigi susam

1 corba kasigi ¢érekotu

Unun ortasini havuz biciminde agin.

Hamur malzemelerini havuza koyup karigtirin.

6-7 dakika kadar yogurun. Ele yapisan bir hamur olacak ama un eklemeyin.

llik bir yerde 30 dakika dinlendirin.

Hamuru alttan bir ucundan tutup yukari dogru esneterek kendi Uzerine katlayin. Bu sekilde hamurun dért bir
tarafini katlayin.

30 dakika aralikla bu katlama islemini iki kez daha tekrarlayin.

Son katlamadan sonra 30 dakika bekletin.

Bir finn k&gidini tezgaha serin. Ustlini bolca unlayin.

Hamuru k&gida alin. Parmak uglarinizi islatarak hamuru inceltin. Sonra parmaklarinizla bastirarak pide sekli
verin.

Yumurta sarisi, yogurt ve yagi ¢irpin, fircayla hamurun Ustine striin. Susam ve ¢orekotu serpistirin.
Kagidiyla birlikte dikkatlice tepsiye aktarin.

Firnin tabanina bir tas su koyun ve 230°C’de isitin. )

Hamuru finnin alttan ikinci rafina yerlestirin. Firin sicakhigini 210°C’ye disuriin. Ustl pembelesene kadar,
yaklasik 20-25 dakika firinlayin.

Not: Firinin i¢ine koydugunuz su kabi ortami nemlendirerek ekmegin daha iyi kabarmasina yardimci olacaktir.
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