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KASARLI KAVURMALI PIDE

Oktay Usta

4 su bardagi un

1 su barda@ tam bugday unu
1 paket kuru maya

1 tath kasidi tuz

aldigi kadar ilik su

I¢ harci igin:

400 gr. kavrulmus et

3 adet kuru sogan

3 adet sivribiber

1 ¢orba kasigi salca

tuz

karablber

kekik

3 ¢corba kagsiJi sivi yag

1 su barda@i kasar peyniri

Karistirma kabina normal unu, tam bugday ununu, kuru mayayi, tuzu koyup hepsini kanstirdiktan sonra, 1lik su
ilave ederek kulak memesi yumusakhginda bir hamur hazirliyoruz ve 3 dk. kadar tezgah Gizerinde yogurup, 5 dk.
dinlendiriyoruz. 10 adet bezeye bdllp, yuvarlayip merdane yardimiyla yemek tabagi blydkliginde veya
istedigimiz ebatlarda agiyoruz.

Pidenin harcinin hazirlanigi: Ocagin Uzerine tavayi koyup, sivi yagi ilave edip, minik dogranmis kuzu etini alip
kavuruyoruz. Et suyunu birakirsa, ¢cekene kadar kaynatiyoruz. Kavrulmaya baslayinca Gzerine iri, yemeklik,
dogranmig kuru soganlari, dogranmig biberleri ilave edip 5 dk. daha kavurunca; salgayi, tuzu, karabiberi, kekigi
koyup az daha kavurup, ocaktan alip, sogumaya birakiyoruz.

Yaglanmis firin tepsisine hamurlarimizi alip, kavurma harcindan tim hamurlara yetecek sekilde paylastirip,
Uzerlerine yayiyoruz. Bir ucundan baslayip kenarlarini ice dogru kiviriyoruz. 5 dk. ilik ortamda bekletip dnceden
isitilmig 200 derecelik firnda 15-20 dk. pisiriyoruz. Pigserken yine de kontrol sizde olmali.

Not: Pideyi hazirlarken énce, i¢ harcini hazirlaminizi éneriyoruz. isterseniz, sogan ve diger malzemeleri ilave
ederek, hazir kavurma et kullanabilirsiniz.
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