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KIYMALI PIDELER

1 su bardag st

1 cay bardagi siviyag
1 su bardagi ilik su

1 corba kasigi toz seker
1 paket yas maya

1 tutam tuz

Aldigi kadar un

Uzeri icin:

1 yumurta saris

ic harcr igin:

300-400 gram kiyma
2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasigi salca
1 cay bardagi siviyag
1 tutam tuz

1 tutam Karabiber

ilk olarak hamurumuzun yapimi ile ba§layallm. Yogdurma kabimiza yas mayayi, ilik suyu ve toz sekeri alalim.
Mayayi eritelim, daha sonra Uzerine sivi yag, sut ve tuzu ekleyelim. Azar azar un ilave ederek kulak memesi
yumU§akI|g|nda bir hamur elde edelim. Hamurumuzu oda sicakliinda 1 saat kadar mayalanmaya birakalim.
Ote yandan bir tencereye dogranmig soganlarimizi alarak sivi yagda kavuralim. Uzerine kiymamizi ve salgamiz
ekleyerek kavurmaya devam edelim. Tuzu ve baharatlar ekleyerek atesten alalim ve ilk sicakhi@inin ¢cikmasini
bekleyelim. Simdi mayalanan hamurdan yumurta blytkliginde pargalar alip merdane ile hafif uzunlamasina
acalim ve igine i¢ harcimizdan koyarak kenarlarini katlayarak pidelerimizi hazirlayalim ve yaglanmis firin
tepsimize yerlegtirelim. Uzerlerine yumurta sarisi strerek 15 dakika kadar tepside dinlenmeye birakalim. Daha
sonra mayalanan pidelerimizi dnceden isitilmig 200 derecelik firinda Uzerleri kizarana kadar pisirelim firndan
¢ikarip servis yapalim.
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