%} Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMSILI PIDE

12 adet hamsi

1 su bardag beyaz peynir
1 yemek kasigi kiyllmig dereotu
2 adet yumurtanin beyazi
Hamuru igin:

1 su bardag ik sit

1 cay bardagi yogurt

1 su bardag sivi yag

1 tath kasidi toz seker
Yarim paket yas maya
Alabildigi kadar un

1 tutam tuz

Hamsilerin kilgiklarini ¢ikarip, karabiber ve tuzda bekletin. Peyniri yumurta ve dereotuyla karigtirip, bekletin. 1
bardak ilik siite yag maya ve toz sekeri ilave edin. Seker eriyene kadar tiim malzemeyi karigtirin, sonra da
yogurma kabina alin. Sivi yag, yogurt, tuz ve alabildigi kadar un ekleyip, yumusak bir hamur tutun. Mayalanmasi
icin 40 dakika bekletin. )

Hamurdan ceviz blyukligunde parcalar koparip tezgahin Uzerinde elinizle yuvarlayarak agin. Igine hamsiyi veya
hazirladiginiz peynirli karigsimi uzunlamasina koyup uglarini elinizle bastirin. Yaglanmis firin tepsisine aralikli
olarak dizip 20 dakika bekletin.

Uzerine yumurta sarisi sirin, 175 derecelik firinda 15 dakika pisirin.
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