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KIYMALI PIDE

5 bardak elenmis un

2 ¢orba kagiJi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 bardak su

1 kibrit kutusu kadar yag maya

Ic malzemesi:

1 orta boy kuru sogan

400 gr kiyma

1 ¢orba kasigi Tuzot

1/3 paket margarin (pidelerin Uzerine dékmek igin)
1/3 paket margarin (kiymayi sotelemek igin)

1/3 paket margarin (pidelerin kenarlarina stirmek igin)

Sogani ince kiyip, 1/3 paket margarinde 5 dakika soteleyin. Kiyma ile Tuzot'u ilave edip, 5 dakika daha
kavurduktan sonra, ocaktan alip sogumaya birakin. Unu galisma tezgahinin Gizerine eleyip, bir araya toplayin.
Ortasini agip, mayay! yerlestirin. Mayanin Gzerini kapatip 10 dakika beklettikten sonra 1 bardak suyu ilave edin.
PUrtzsiiz hamur oluncaya kadar 10 dakika yodurun. Uzerini islak bir bezle kapayip 20 dakika dinlendirin.
Hamuru tekrar yodurup, uzun rulo yapin. Hamurlar 6 esit parcaya ayirip sandal seklinde acin. Hazirlamig
oldugunuz i¢ harci hamurlara pay edin. Hamurlarin kenarini 1 cm Ustlne katlayip, tepside 20 dakika dinlendirin.
Margarinden findik blyUkliginde koparip pidelerin kiymalari tizerine dizin. 200 derece isitilmis firinda 15 dakika
pisirin. Kalan yagi eritip, fircayla pidelerinizin kenarlarina siriin. 5 dakika sonra firindan ¢ikarip, sicak servis

yapin.

ML® Sekerli Pide icin tiklayin
ML® Sekerli Pide (gorsel)
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