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EV YAPIMI RAMAZAN PIDELERI

6 Su Bardagi Un (600g)

4 Cay Kasigi Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi (8-99)
1 V2 Su Bardag llik Su (300ml)
1 Cay Kasigi Toz Seker

2 Gay Kasigi Tuz

1-2 Yemek Kagigi Zeytinyag!
Uzeri icin:

1 Yemek Kasi§i Su

1 Yumurta

Vs Gay Kasigi Tuz

1 Yemek Kasigi Gérek Otu

Firnimizi 6nceden 220°C ayarlayip 1sitin.

Unu bir karistirma kabina eleyerek aktarin. Uzerine maya, seker ve suyun 1/3[2ind ilave edin.

Kivami kontrol ederek su ilave etmeye devam edin.

Hamuru, hafif galisma unu serpistirilmis tezgahta, maya tamamen eriyene ve kivamini alana kadar 12-15 dakika
yogurun.

Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi[?lni 6nceden eritmenize gerek yoktur. Yogurarak eritip, caligtirabilir, daha
kisa sirede pratik bir sekilde sonug alabilirsiniz.

Ekmek hamurunu yaglanmig temiz bir kaba alip, Gzerini 6rtin ve mayalanmasi i¢in oda sicakliginda 60-70
dakika bekletin.

Mayalanan hamura bastirip hafifletin, 10 dakika daha yogurup 2 pargaya ayirin.

Her iki parcayi da ayri ayri, hafif unlanmig tezgahta merdane yardimiyla 5 mm kalinhiginda agin.

Acip seklini verdiginiz pide hamurlarini, tekrar mayalanmasi igin 20-25 dakika oda sicakliginda bekletin.
Mayalanan hamurun yiizeyinde, bicadin kér ucu ile capraz ve paralel seklinde kesikler atin.

Bir karigtirma kabinda yumurta ve suyu ¢irpin. Pide hamurunun tzerine firga veya kagik yardimi ile strdn.
Uzerine ¢orek otu serpistirip, dnceden 220 °C isitilmig firinda 12-15 dakika pisirin.

Not: Galisma unu yerine zeytinyadi da kullanabilirsiniz.
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