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KIYMALI PIDE

Hamuru igin:

1 yemek kasigi kuru maya
1 yemek kasigi toz seker
1 su bardagi ilik su

1 yemek kagigi sivi yag

1 tath kasidi tuz

3 su bardagi un

Igi igin:

1 cay kasigi tuz

300 gram dana kiyma

2 adet domates

1 adet sogan

4 adet sivri biber

2 yemek kagsidi sivi yag
Yarim c¢ay bardagi su
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi sivi yag

Hamuru igin, derince bir kaba kuru mayayi ve toz sekeri alin, Ustline ilik suyu ile sivi yadi da ekleyip, ¢irpin.
Sonrasinda 2 su bardagi unu ve tuzu ekleyip, yojurmaya baslayin.

Kalan 1 su bardagi unu da kontrolll olarak ekleyerek ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.
Yogurduktan sonra, GstinG ortln ve ilik bir yerde 45 dakika kadar mayalanmaya birakin.

I¢ harci icin; sogani, domatesleri ve biberleri ince ince dograyip, kiyma ile karistirin.

Yagi ve suyu da ekledikten sonra, baharatlarini ilave edip, glizelce karigtirin.

Mayalanmig olan hamuru 6 esit pargaya bolin.

Her bir parcay! merdane yardimi ile pide seklinde uzunca agin.

Yaglanmis ve un serpilmis bir firin tepsisine, hazirladiginiz hamurlari serin ve Ustlerine hazirladidiniz harci
paylastirin.

Kenarlarini kivirarak kapatin. Yumurta sarisi ile yagdi girpin ve bir firga yardimi ile kenarlarina sirdin.
Onceden isitilmis 200 derecelik firinda 20 dakika pisirmeniz yeterli olacaktir.

Dilerseniz firndan ¢ikarmadan 6nce Uzerine kasar rendesi de serpebilirsiniz.
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