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HUNKAR PIDESI

Slleyman Keskin

2 Su Bardagi Su

1 Tath Kasig Tuz

3 Tath Kasigr Seker

1 Adet Yumurtanin Sarisi

4 Adet Patlican

1/2 Gay Bardag Zeytinyagi

2 Corba Kasigi Un

1 Su Barda@ Sit

1 Avug Kasar Peyniri Rendesi
2 Cay Kagigi Tuz

1 Corba Kasig Salga

1 Gay Bardagi Su

1 Adet Domates

1/2 Adet Carliston Biber

1 Su Bardag Haslanmig Tavuk

Bir kaba unu dékelim. Ortasini havuz gibi agalim. igine suyu ve yas mayayi koyup yas mayanin ¢dzilmesini
bekleyelim. Ardindan tuzu, sekeri ve yumurta sarisini da katarak yoguralim. Iki saat kadar bekletelim. (Bir gece
dinlendirilebilirse hamur daha kivamli olacaktir). Ardindan hamuru 6 esit pargaya bélelim, yuvarlayalim. Her
parcayi elimizde bastirarak agalim ve pide sekline getirelim. Kenarlarini kiviralim. Hamurlari yagh kagit serilmis
tepsiye koyup 30 saniye kadar kabarmasini bekleyelim. Ardindan firindan ¢ikarip hazirlamis oldugumuz i¢
malzemeyi yerlegtirelim.

I¢ malzeme igin patlicanlari kdzleyelim. Kabuklarini ¢ikarip robota koyalim ve ¢ekelim. Bir tencerede zeytinyadi
ile unu kavuralim. SUtU yavas yavas katarak puding kivamina gelene kadar pigirelim. Robotta ¢ektigimiz
patlicanlari ve tuzunu katalim. Bu sosu pide hamurlarinin icine ddkelim. Rendelenmis kasari Gzerine yayalim.
Ardindan tavuklu domates sosu hazirlamak igin salgayi suyla karigtiraim. Domatesi rendeleyip sal¢aya katalim.
Haslanmis tavuklari ve ince dogranmis carliston biberi de bu sosa ilave edelim. Bu sosu, hiinkar sosunun
Uzerine uzunlamasina yayalim. Ardindan pideleri tekrar firina atip (250-300 derecede) 20-25 dakika pigirelim.
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