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KEBAP PIDESI

15 gr taze (yas) maya

2 corba kasi§l + 1 tath kasidi toz seker
2+1/2 su bardadi + 1 ¢orba kasigi lik su
720 gr (6 su bardagi) un

1 corba kasigi tuz

1 tath kasidi zeytinyagi

Mayayi ufak bir kasede ufalayip, 1 tath kasigi sekeri katarak ¢atalla eziniz. 1 ¢orba kasigi ilik suyu katip,
purtiksuz bir macun elde ediniz. Kaseyi sicak ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarik ve képuk
kdpuk olana kadar bekletiniz.

Unu, kalan 2 gorba kasidi sekeri ve tuzu, hafifce i1sitilmig blyUk bir kaseye eleyip, ortasini gukurlagtirarak icine
mayali karigimi ve kalan 2+1/2 su bardag: ilik suyu katiniz. Spatula yada ellerinizle, sivilari una iyice yediriniz.
Hamuru, unlanmig bir tezgaha ¢ikarip 10 dakika, hamur yapisirsa biraz daha unlayarak, esnek ve purtikstiz
olana kadar yogurunuz.

BuyUk kaseyi ¢alkalayip, iyice kuruladiktan sonra 1/2 tath kasigi zeytinyagdi ile hafifce yaglayiniz. Hamuru top
yapip kaseye koyunuz. Bir firgayla hamurun Ustline, kalan 1/2 tatl kasigi zeytinyadi strin(z.

Kasenin Ustind temiz ve nemli bir bezle 6rtlp, 1lik ve cereyansiz bir yerde 1,5 saat, hamur hemen hemen iki kat
olana kadar bekletiniz.

Hamuru unlanmig tezgaha ¢ikarip, 4 dakika yogurunuz. Keskin bir bigcakla 12 esit parcaya bolindz. Parcalari
blyUk bir tepsiye koyup, Ustlerini temiz ve nemli bir, bezle drterek, ilik bir yerde 10 dakika bekletiniz. 3 firin
tepsisini firna sokup, firninizi yiksek sicakhga (230 C) getirerek, isitiniz.

Unlanmig tezgahta hamurlari 12,5 cm ¢apinda toplar halinde yuvarlayip, Ustlerine hafifce bastirarak yassiltiniz.
Sicak tepsileri firndan alip her tepsiye 2 pide hamuru yerlestiriniz. Tepsileri firina sokup, pideleri 8-10 dakika,
kabarik ve nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, pideleri diiz bir yere serilmis havlunun Ustline koyarak, soguyup dizlesene kadar
bekletiniz. Kalan hamurlari da ayni bicimde pisirip, havlu Ustlinde soguyup dizlesene kadar bekletiniz.
Pidelerinizi dilediginiz bigimde servis ediniz.

Not: Burada tarifi verilen pideler, hazir satin alinanlara oranla daha kabariktir. Ortalarindan ikiye bélindp
aralarina sis kebabi yada baska kebaplar konarak. yada ince uzun kesilip,kebaplarin yaninda servis edilir.
Pideleri yaparken dikkat edilecek sey, firini isitirken tepsileri de ayni zamanda firina sokup, pideleri sicak
tepside pisirmektir. BOyle pisirilince pideler siser ve ortasi bos kalir. Pideler naylon torbalara sarilarak buzlukta 1
haftadan bir ka¢ aya kadar saklanip, servisten 6nce sicak firinda yada. 1zgarada 5 dakika isitilarak da servis
edilebilir.
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