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ISPANAK VE PEYNIRLI KIR PIDESI

Hamuru igin:

2 adet haglanmis orta boy patates

5 su bardagi un

Tezgahi unlamak icin bir miktar daha un
1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag

1 paket kuru maya

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

2 adet yumurta sarisi

Yarim c¢ay bardagi sivi yagd

I¢ harci igin:

500 gram ispanak yapragi

1 orta boy kuru sogan

150 gram peynir (beyaz peynir veya tulum)
1 yemek kasigdi sivi yag

Tuz

Karabiber

Rendelenmis muskat

Kuru sogani yemeklik dograyin.

Tavaya 1 yemek kasigdi sivi yag koyup isitin.

Soganlari tavaya alip ocagi kisin.

Ara ara karigtirarak soganlarin saydamlasmasini saglayin.

Yikayip sularini stizdiginiz ispanak yapraklarini elle iri parcalara ayirarak tavaya ilave edin ve karigtirin.
Hacimlerini kaybettiklerinde Uzerine damak tadiniza uygun miktarlarda karabiber ve muskat rendesi ekleyin.
Peynir az tuzlu ise tuz ilavesi de yapabilirsiniz.

Ispanaklar suyunu salacak ve bir siire sonra buharlasacak.

Bu asamada tavayi ocaktan alin. linmasini bekleyin, zerine peyniri ufalayin, karigtirin.
Hamur igin patatesleri catalla ezin veya rendeleyin.

Genig bir hamur yogurma kabina alin.

Uzerine elenmis unu, oda sicakliindaki sutl, sivi yagi, toz sekeri, tuzu ve mayay!i ekleyin.
Hamuru iyice yodurun. Patates icerdiginden bagta bir araya getirmesi zor olacaktir.
Yogurdukga esnek bir hamur halini alacak, bu islem yaklasik 10 dakika strecek.

Hamuru top haline getirin, hamur yogurma kabini Gzerine kapak yapip 10 dakika dinlendirin.
Tezgah Ustiine un serpin ve hamuru alip kisa stre yogurun.

12 bezeye ayirin. Her bezeyi tezgah Usttinde yuvarlayip bir kenara alin.

Ustlerini temiz bezle drterek bekletin.

Bir bezeyi alip unlanmig tezgah dstinde oval olarak agin.

Genis ucu yaklasik bir dosya kagidi uzunlugunda olsun.

Actiginiz hamuru pisirme kagdidi serili tepsiye alin.

Kenarlarda 1,5 santimetre bogluk birakarak ortaya i¢ harci yayin.

Sonra da kenarlari ortaya dogru katlayin.

Ovalin iki ucunu hafifce sivriltin.

Diger bezelere de ayni islemi uygulayin.

Tepsilerdeki pidelerin Ustlerini streg film ile kaplayip kabarana dek bekleyin.

Firnni 200 dereceye ayarlayin.

Pidelerin Ustlerine, sivi yag ile incelttiginiz yumurta sarilarini sirdn.

Firnna surip kizarana kadar, yaklasik 20 dakika pisirin.
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