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KIYMALI PIDE

Hamuru igin:

2 cay bardagi ik su
2 su bardagi sut

1 cay bardagi siviyag
1 ¢orba kasigi kuru maya
1 tutam tuz

1 tutam toz seker
Aldigr kadar un

I¢ harciigin:

300 gr kiyma

1 blyUk sogan

2 adet domates

2 adet yesil biber

1 corba kasigi salca
1 cay bardagi siviyag
1 tutam tuz

1 tutam karabiber

1 tutam kimyon

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

Yogurma kabina mayayl, toz sekeri ve ilik suyu alip mayayi eritelim ve 2-3 dakika kabarmasi igin bekleyelim.
Daha sonra diger hamur malzemelerimizi ekleyerek yumusak bir hamur yoguralim. Hamurumuzu 1 saat
mayalanmaya birakalim. Bu arada i¢ harcimiz igin tavaya siviyag koyup kizdiralim. Sogani rendeleyelim ve
tavaya alip kavuralim. Domates ve biberi ince dograyalim, onlari da tavaya alip soteleyelim. Son olarak kiyma,
sal¢a, tuz ve baharatlar ekleyelim. 2-3 dakika daha kavuralim ve ategten alip ilk sicakliginin gikmasini
bekleyelim. lyice mayalanan hamurdan yumurta blyUkliginde pargalar alip unlayarak tezgahin tizerinde
uzunlamasina agalim. Igine i¢ harcimizdan koyalim ve kenarlarini ige dogru katlayarak ug kisimlarini birbirine
yapistiralim. Tepsiye yerlestirelim ve yanlarina yumurta sarisi stirelim. Onceden isitimis 200 derece firinda
Uzerleri kizarana kadar pisirip servis yapalim.
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