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FIRINDA KIYMALI PIDE

Malzeme:

4 su bardagi un

Yarim paket kuru maya

1 tath kasigi Tuz

Aldig1 kadar su

Ici Igin

1 yada 2 bas dogranmig sogan
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
500 gr. kiyma

2-3 Domates

2-3 Yesil biber

Karabiber, kirmizi biber, tuz

Ince dogranmis maydanoz Yarim su bardagi ilik su i¢ine 1 tath kasigi seker ve yarim paket maya koyun.10
dakika mayalanmasi i¢in bekleyin. Un ve tuzu genis bir kapta karigtirin, mayal suyu ekleyin. Unlu karigima azar
azar su ilave ederek yumusak bir hamur hazirlayin. Hamurun agzini kapatarak 1 saat mayalandirin. Kiymali i¢: 1
veya iki bas sogan, yarim cay bardag zeytinyag iginde hafif pembelesene kadar kavurun, icine kiyma koyun.
Kavurmaya devam edin. 2-3 adet domates, 2-3 adet yesil biber dograyarak icine ilave edin. Karabiber, kirmizi
biber, tuz , ince dogranmis maydonoz da katarak bir ka¢ dakika daha kavurun ve ocaktan alin. Kiymali
malzemeyi kavurmadan ¢iJ olarak da kullanmak mimkdin, arzu ettiginiz sekilde pismis veya ¢iJ olarak
hazirlayabilirsiniz. Mayalanmis hamuru masa tzerine un serperek alin ve esit olarak (mandalina buyUkliginde)
pargalara ayirin. Hamur bezelerini merdane yardimi ile pide sekline uygun olarak ince uzun agin. Orta kismina
malzemeden koyup, hamurun kenarlarini malzeme Uzerine katlayin. U¢ kisimlarini birlegtirerek pide sekli verin.
200 derecede isitilmig firin igcinde Uzerleri pembelesene kadar pisirin. Pidelerin Gzerine tereyadi surerek sicak
servis yapin. Ayni kiymali pideleri beyaz peynir, kasar rendesi ve ¢irpiimis yumurta ile hazirlayacaginiz peynirli ig
ile de yapabilirsiniz. Ayni mayali hamur ile pidelerinizi tavada da yapabilirsiniz. Hamuru bu kez yuvarlak olarak
tath tabagi buyUkliginde agip, yarisina malzemeden koyun. Hamurun diger yarisini Gzerine kapatin ve kenarlari
elinizle bastirin. Yagsiz teflon tavada pisirin, pisirdiginiz tarafa tereyag siriin ve diger tarafini pigirin.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 19.10.2020
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