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KIYMALI PIDE

Hamuru igin:

4.5 Su Bardag@i Un

1 Gorba Kasidi toz seker

1.5 Su Bardag su (iliktan biraz daha sicak)
2 Gay Kasigi tuz

40 g yas maya (4'l0 paketin 1 adeti)
Harci igin:

300 g kiyma

1 Adet kuru sogan

2 Adet domates

1/2 Demet maydanoz

1 Tatl Kagidi pul biber

1 Tath Kasigi silme kara biber

2 Cay Kagigi tuz

Uzeri igin:

1 Adet yumurta sarisi

Bir kaseye yag maya, seker ve iliktan biraz daha sicak su koyup elimizle karigtiralim. Maya iyice eriyip
kabarciklar olusturunca, yogurma kabinda ortasini havuz gibi agtigimiz unun ortasina dékelim. Tuzunu ilave
edip, yumusak bir hamur elde edene kadar yoguralim. Mayalanmasi igin hamurun Uzerini 6rtlp, yaklasik 45
dakika 1lik bir ortamda bekletelim. Kiymali harg igin kiyma, incecik dogranmis sogan, maydanoz, domates, tuz
ve baharatlar karigtiralim. Katilasmamasi icin igine 3 yemek kagigi su ilave edelim. Mayalanan hamurdan limon
blyuklGginde pargalar alip merdane yardimi ile agalim. Ortasina hargtan ilave edip, yanlardan igeri dogru
kiviralim. Uzerine yumurta sarisi surtip 200 derecelik firinda Gzeri kizarincaya kadar pisirelim. Arzuya gore,
firndan ¢ikar cikmaz pidenin kenarlarina tereyagdi siriip servis yapalim.
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