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HINDI KIYMALI PATLICANLI PIDE

1 kilo bostan patlicani
Yarim limonun suyu

Yarim kilo hindi kiyma

2 adet yumurta

Karabiber Tuz

Ustu icin:

¢irpilmig 1 adet yumurta
Hamuru igin:

Yarim bardak eritilmis tereyagi
Yarim bardak zeytinyagi

1 bardak su

1 bardak domatesli et suyu
Tuz

8 bardak un

Suyu, et suyuyla beraber tencerede kaynatin. Tereyagini ilave edin. Zeytinyagini ekledikten sonra unu koyarak
karigtirin. Tuz ekleyin. Sdrekli karigtirarak tencerenin kenarlarina yapigmayan bir hamur topag! elde edin ve bu
hamuru sogutun. Yogurun. Ikiye bélin. Yarisini yagladiginiz tepsiye yayin.

Patlicanlar yikayip kézleyin. Kabuklarini soyun. Limonlu suda bekletin. Hindi kiymayi tavada 1-2 kasik suyla
catalla strekli ezmek suretiyle kavurun. Tuz ve karabiber ekleyin. Patlicanlari ya ¢atalla ezin ya da havanda
doviin. Kiymayla kangtirin. Bir yumurta ilave edin. Bu igi, hazirlayacaginiz hamurun tizerine yayin. Kalan hamuru
Ustline kapatin. Girpilmis yumurtayi strin. Onceden kizdiriimis firin icinde 40 dakika pisirin. Servis yapin.

Not: Pidenin hamurunu hazirladiktan sonra yaklasik yarim saat buzdolabinda bekletin.
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