%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMALI KAPALI PIDE

h //www.bim.com.tr

Yarim kg Efsane Un

Geyrek paket Efsane Yas Maya, 1 tath kasigi tepeleme
1 corba kagigi Pervin Tereyag!

1 Tath Kasigi Rafine Sofra Tuzu
1,5 Su Bardagi Su (300 ml)

1 adet Bili Bili Yumurta

Kiymali harg:

400 gr Emin Kiyma

2 iri Sogan

1 ¢ay kasi§i Rafine Sofra Tuzu
1 cay kasigi Destan Karabiber
Yarim ¢ay kasig muskat

Bir kapta yarim kilo unu, 1 tath kasidi tuz, 1,5 su bardagdi su, 1 ¢orba kagigi tereyadi ve 1 tatl kagigi yas maya
ekleyerek yogurun. Hamur elinize yapismayacak ve yumusak kivama gelmeli.

Hamuru 4 esit pargaya ayirin ve Ustlnd hafif nemli bir bez ile 6rtiip, 20 dakika mayalandirin.

400 gr kiymayi ve 2 adet yemeklik dogradiginiz sogani tavada 15 dakika kavurun. Igerisine 1 ¢ay kasigi tuz, 1
cay kagsigi karabiber, yarim ¢ay kasigr muskat ekleyerek karistirin.

Tezgahinizi hafif unlayin ve mayalanmig bir hamur bezesi alin.

Hamurunuzu merdane yardimi ile uzunlamasina ¢ok ince olmayacak sekilde agin. Yaklasik 15 cm genigliginde
ve 2 karig uzunlugunda olmasi yeterli olacaktir.

Ortasina kiymali karisimi ekleyin ve kenarlara 1 adet ¢irpilmig yumurta sirdin.

Hamuru kdselerinden katlayarak ortada birlestirin. Yumurtali karigimi yine strin.

Hazirladiiniz pideleri 280 derece firinda 12 dakika renk alana kadar pisirin.
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