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KIYMALI PIDE

https://multicooker.com

Hamuru igin:

Bugday unu [7] 500 gr
Yumurta [2] 50 gr (1 adet)
Margarin [2] 25 gr

Seker [716 gr

Kuru maya [7] 4 gr
Tuz[?3gr

Siit [21 150 m

Igi igin:

Kiyma (koyun veya dana) [7] 400 gr
Sogan [7] 100 gr

Tatli biber [7] 100 gr
Peynir [?] 30 gr

Tereyadi [2] 10 gr
Maydanoz [ 10 gr
Bitkisel yag [? 30 ml

Tuz (istege gbre)
Baharatlar

Sogan ve maydanozu bigakla dograyin, biberi ince kesin, peyniri rendeleyin. St, margarin, seker ve tuzu isitin,
icine yumurtayi kirin ve karistirm. Unu maya ile karigtirin, sitli karigimini ekleyin ve hamuru yogurun. Hamuru
ayri bir hazneye koyun. Pegete ile kapatin ve 1 saat ilik ortamda bekletin. Cok fonksiyonlu pisiricinin igine
aycicek yagdi dokiin. Kapagi kapatmayin. Gok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu KIZARTMA, pisirme
sresini 20 dakika olarak ayarlayin ve [?IBaslat[?] tusuna basin. Geri sayim bagladiktan sonra hazneye kiyma,
sogan, yesil biber koyun. Kapagi kapatmadan hafiften karistirarak ¢alisma modu bitene kadar pisirin, sonra
Pliptal/Isitmal?] tusuna basin. Hazir i¢i ayr kaba koyup tuz, baharat, yesillik ve rendelenmis peyniri koyun ve
karistirin. Hamuru 0,5 cm[?]lik kalinhiginda kayk haline getirin ve i¢ini hazirladiginiz kiyma ile doldurun. Gok
fonksiyonlu pisiricinin icine tereyagi striin ve hazirladiginiz pideyi yerlestirin. Kapagi kapatin. ok fonksiyonlu
pisiricinin ¢alisma modunu HAMUR iSi pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayin. [IBaslat[?] tusuna basin.
Galisma modu bitene kadar pisirin.
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