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KIYMALI PIDE

Hamuru:

500 grun

20 gr taze (yas) maya

1 corba kasigi tuz

1+1/2 su bardagi su

Harci:

300 gr kuzu kiymasi (yagsiz)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 sogan (ince kiyllmig)

1 yumurtanin sarisi

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmis)
1 kahve kagiJi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

1 yumurta (2 gorba kasigi sttle ¢irpilmig)

Genisce bir kaba suyu, mayayi ve tuzu koyup, tahta bir kasikla 2-3 dakika karigtiriniz. Unu ekleyip, iyice
yogurarak yuvarlak bir hamur elde ediniz. Hazirladiginiz hamuru tezgaha koyup, Ustini kalin bir bezle drterek
30 dakika, mayalanmasi icin bekletiniz. Avuglarinizin ici ile bastirarak hamuru yogurur gibi yassiltip, yumruk
blyUkliginde parcalara ayiriniz. Pargalari avucunuzun iginde top gibi yuvarlayip, Ustlerini kalin bir bezle
Orterek, yeniden 35-40 dakika mayalanmaya birakiniz.

Bu arada kiguk bir tencerede yag, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sodanlari koyup 4-5 dakika renkleri
pembelesene kadar pisiriniz. Kiymay, tuzu ve karabiberi ekleyip 8-10 dakika, arasira karigtirarak pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, yumurta sarisini ve maydanozu ekleyip, bir kez karigtiriniz.

Hamurlarm Ustlndeki bezi kaldirip, her hamurun Ustline hafifge bastirarak yayiniz. Hazirladiginiz harci, bir ¢corba
kasiJ! ile her pidenin ortasina yerlestiriniz. Pidelerin herbirini iki elinizle havaya kaldirip, hafifce unlanmig
tezgahin Gstiine atar gibi birakiniz. Pidelerin yayilip uzadiini géreceksiniz. Pideleri uglarindan istediginiz kadar
uzatip, finn tepsisine diziniz. Ustlerine kalinca bir bez kapatip, 10-15 dakika bekletiniz.

Once, finninizi yiksek sicakhga (220°C) getirip, 1sitiniz. Pidelerin Ustlindeki bezi kaldirip, sutle ¢irpilmis
yumurtay, fir¢a ile her birinin Gsttine striniz. Tepsiyi firina strtp, pideleri 8-10 dakika pisiriniz. Tepsiyi firndan
alip, pidelerinizi servis ediniz.

Not: Pide, Ulkemizde kebap ¢esitleri ile birlikte yendigi gibi, Gstline degisik harglar konularak da hazirlanabilen
lezzetli bir hamur isidir. Hargli pideler genellikle kiymali ve peynirli olarak yapilir. Ana harci istedinize gére
degistirerek, cok degisik lezzetli pideler de hazirlayabilirsiniz. Pide hamuru standart olarak disinulmelidir.
Dolayisiyle ayni hamuru agip, degisik har¢lar hazirlayarak, ¢esitli pideler hazirlanabuir. Pideyi, sadece kebabin
yaninda servis etmek icin hazirliyorsaniz, harg koymaniza hig gerek yoktur.
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