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KIYMALI PIDE

MasterChef

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 paket instant maya (10 gr)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi seker

1 su bardagi ilik su

1/2 su bardag ik sit

3 yemek kagigi zeytinyagi

Uzeri Igin:

1 yumurta sarisi (Uzeri igin)

2 yemek kasigi yogurt

Susam ve ¢orekotu (istege bagl)
Ic Harc:

300 gr kiyma

1 adet sodan (ince dogranmig)

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet domates (kabugdu soyulup ince dogranmis)
2 adet yesil biber (ince dogranmig)
1 tath kasidi domates salgasi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Genis bir karistirma kabina unu eleyin. Ortasini havuz gibi agin.

Instant maya, seker, tuz, ilik su ve sitl ekleyin. Kenarlarindan baglayarak unu yavas yavas suya yedirin.
Zeytinyagini ekleyin ve yumusak, ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yodurun.

Hamurun Gzerini 6rtip 45 dakika kadar mayalanmaya birakin.

Tavaya zeytinyagini ekleyip soganlari pembelesene kadar kavurun.

Kiymayi ekleyin ve suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Ardindan domates, biber ve salcayi ekleyip birka¢ dakika daha kavurun. Tuz ve baharatlar ekleyin. Sogumaya
birakin.

Mayalanan hamuru un serpilmis tezgaha alip birka¢ dakika yogurun.

Hamuru 6 esit pargaya ayirin. Her bir pargayi oklava yardimiyla ince uzun pide sekline getirin.
Hazirladiginiz kiymali harci hamurun ortasina yerlegtirin, kenarlarini hafifge ige dogru katlayin.

Uzerine yogurt ve yumurta karigimini siriin. Susam ve ¢orekotu serpebilirsiniz.

Onceden isitilmis 200°C firinda, pidelerin Uzeri kizarana kadar (yaklasik 15-20 dakika) pisirin.

Pideler finndan ¢iktiktan sonra Uizerine tereyagi slrerek sicak sekilde servis edebilirsiniz.
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