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KIYMALI PIDE (EREGLI ZONGULDAK)

Zonguldak il Kiiltir ve Turizm MGdirligu

500 gr. Kiyma (ya da Kugbasi et)
100 gr. Domates

50 gr. Sogan

50 gr. Sivri biber

15¢gr. Tuz

5 gr. Karabiber

50 gr. Su

Hamuru icin

500 gr. Tam bugday unu
10 gr. Kurumaya

20 gr. Seker

20 gr. Tuz

300 gr. Ik Su

Uzeri igin:

50 gr. Eritilmis tereyagdi

Un, maya, tuz ve seker genis bir kaseye alinarak ilik su ile yumusak bir hamur hazirlayiniz. Uzerini érterek 30-40
dakika kadar mayalanmaya birakiniz. Kiymayi bir kaba aliniz, sogan ve domatesler rendeleyiniz, sivri biberleri
ince dograyarak ilave ediniz. Tuz ve karabiber eklendikten sonra su ile incelterek, karigtiriniz. Mayalanan
hamuru unlanan zemine alarak mandalina buyUkligunde bezelere ayiriniz. Bezeyi oklava ile oval sekil vererek
ince aginiz. Kenarlarindan 2 cm bos birakarak i¢ malzemeden yayiniz. Kenar kisimlari ice katlayarak ug
kisimlarina sekil veriniz. Yagli kagit serdigimiz firin tepsisine aliniz. Onceden 180 °C [2lde isitiimig firinda, 20-23
dakika pidenin kenarlari hafifce kizarana kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alarak pidenin kenarlarina Tereyagi
sUriintz ve 5 dakika daha firinda bekletiniz. Firindan alinan pideleri dilimleyerek servis ediniz.
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