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ISPANAKLI VE YUMURTALI PIDE
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4 su bardagi un

Yarim paket yas maya
1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardagi sivi yag

1 su bardagindan fazla ilik su
1 tath kasidi seker

1 yemek kagigi tuz

Igi igin:

1 buylk demet 1spanak
2-3 adet yumurta
Kasgar peyniri

Tereyagdi

Yogurma kabina mayay! alin ve ufalayin. Uzerine ilik suyu ekleyin ve maya eriyinceye kadar karistirin. Sekeri
ilave edin. llik st ve yagdi ekleyip karistirin. Un ve tuzu da kattiktan sonra yumusak bir hamur yogurun. Hamurun
Uzerini kapatip mayalanmaya birakin.

Ispanaklar sirkeli suda glizelce yikayip suyunu stzdirln. Ispanaklarin yapraklarini ayirip dograyin. Yayvan bir
tencereye ¢ok az sivi yagi alin ve yemeklik dogranmis sogani soteleyin. Ocagin altini kapatin ve dogranmig
Ispanagi soganin Gzerine alip karigtirin. Ispanaklarin biraz yumusamasi igin birkag dakika tencerenin kapatip
bekleyin. Tuz, karabiber ve pul biberle tatlandirin.

Mayalanan hamuru tepsi 6lginiize gére bezelere ayirin. Hafif unlanmig zeminde bezeleri oval bigimde agin.
Uzerine 1spanakli hargtan yeteri koyun. Ispanaklarin Gzerine arzu ederseniz butliin yumurta kirin veya ¢irpilmig
yumurta surin. Yine arzu ederseniz Uzerine kasar peyniri dilimleri veya kasari rende halinde serpin.

Hamurun dnce her iki ucunu birlestirin. Yanlarini 1-2 santimetre genisliginde harcin tizerine dogru kapatip
bastirin. Hamur kisimlarina yumurta sarisi stiriin ve énceden isitimig 180-200 derecelik firinda pisirin. Firindan
¢iktidi anda pidenin Uzerine tereyagi surin.
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