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KIYMALI PIDE

https://www.sabah.com.tr

Hamur igin:

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

1 paket instant maya (veya 1 yemek kasigi yas maya)
1 su bardagi ilik su

1 cay bardagdi ilik st

2 yemek kagigi sivi yag

I¢c Harci Icin:

300-400 gram dana kiyma

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

1 adet domates (rendelenmis veya kip dogranmis)
2-3 adet yesil biber (ince dogranmig)

2 yemek kasi§i sivi yag

Tuz, karabiber, kirmizi toz biber (arzuya gére pul biber)
1 yemek kagigi domates salcasi (istege bagl)

Uzeri Igin:

1 yumurta sarisi (istege bagl)

Birkag damla sivi yag

Bir yogurma kabina unu eleyin, tuz ve sekeri ekleyin.

Ortasini havuz gibi agarak maya, ilik sut ve ilik suyu ekleyin.

Sivi yagi da ilave ederek hamuru yogurun. Yumusak ve ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.
Uzerini bir bezle értlp 1lik bir yerde 30-45 dakika kadar mayalanmaya birakin.

Bir karistirma kabinda kiymayi, rendelenmis sogani, domatesi, dogranmis biberleri ve baharatlari ekleyin.
Salca kullaniyorsaniz, onu da ilave edip tim malzemeleri glizelce karigtirin.

Mayalanan hamuru 6-8 esit bezeye ayirin.

Her bir bezeyi un serpilmis tezgah lzerinde oval sekilde agin.

Hazirladiginiz kiymali harci hamurun ortasina yayin. Kenarlarini hafifge ice dogru katlayarak pide sekli verin.
Pideleri yagh kagit serilmig firin tepsisine dizin.

Uzerlerine yumurta sarisi ve sivi yag karigimi sardin.

Onceden isitilmis 200 derece firnda, alti ve Ustl kizarana kadar (yaklasik 15-20 dakika) pisirin.

Sicak servis edin. Yaninda ayran veya ¢oban salata harika bir uyum saglar.
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