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FRANSIZ PIDESI

Sahrap Soysal

Hamur icin;

1 adet yumurta sarisi

2 yemek kasigi yogurt

250 gr bitkisel margarin (oda sicakhginda yumusamis olmali)
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

4 su bardagi un

Ic malzemesi;

250 gr az yagli dana kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardag@i ince dogranmis zeytin (yesil ya da siyah kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz, karabiber

2 cay kasigi kuru nane, kuru kekik

2 cay kasig feslegen

1 demet maydanoz

Aynca 1 adet yumurta sarisi

Hamur igin derin bir kabin igine yumurta sarisini koyup, yogurt ve oda sicakligindaki margarini ekleyin. Tuz ve
kabartma tozunu serpistirip, unu azar azar ilave edin. TUm malzemeler iyice karigip,pUrtzsiz bir kivam elde
edinceye dek hamuru yogurun. Sonugta kulak memesi yumusgakliginda ve ele yapigsmayan kivamda bir hamur
elde edeceksiniz. Hamurun Uzerini mutfak pecetesiyle 6rtiip, oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin. Ote yandan
kiymayi ve yemeklik gok ince dogranmig soganlari orta boy boy teflon bir tencereye koyun.Orta isili ateste bir
tahta kasik yardimiyla strekli karistirarak 8-10 dakika kavurun. Tuz, karabiber, nane, kekik ve feslegeni
serpistirip ocaktan alin. Soguyunca igine ¢ok ince kiyilmis maydanozlarla dilimlenmis zeytinleri katip, karistirin
ve bir kenarda bekletin. Dinlenen hamuru iki parca firin kagidi veya iki parca temiz naylon poset arasinda
merdaneyle 30-35 cm capinda agin. Yaklasik 25-30 cm ¢apindaki kelepgeli kek kalibinin igini (yuvarlak bir
borcam da kullanabilirsiniz). 2 ¢cay kasigr margarinle yaglayin. Hazirladiginiz hamuru kaliba yerlestirip,
kenarlarini yukari dogru ¢ekin. Hamurun orta bosluguna soguyan kiymali malzemeleri aktarin. Sonrada hamurun
kenariarini hafifce ice dogru kapatin. Hamurun gdériinen kenarlarina ¢irpilmis yumurta sarisini firgayla sardn.
Finni 175 derece alt Gst konuma ayarlayip, 5 dakika 6nceden isitin. Sicak firinda en az 35 - 40 dakika, kenarlar
kizarincaya kadar pisirip, ¢ikarin. Dilimleyip, sicak ikram edin.
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