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KIYMALI PIDE

250 gram kiyma

1 adet yumurta

1 bardak su

1 cay kasigi tozseker

1 paket margarin

1 adet orta boy kuru sodan
Yarim paket yas maya
Yarim demet maydanoz
Yeteri kadar un

Tuz

Uygun bir kaba tuz, seker, bir bardak su ve yas mayayi koyup ezelim. Unu ve yagin yansini katip karistiralim
gerektikge 1lik su ilave edip yumusak bir hamur elde edelim. Hamurun Gzerini 1slak bir bez ile érterek 1lik bir
yerde mayalanmasini saglayalim. Mayali hamuru limon biyUkliginde parcalara ayirip, her par¢anin ortasi
siskin, kenarlari ince hamurlar hazirlayalim. Bir tavada kalan yag eritip ince ince dogranmis soganlari
pembele-sinceye kadar kavuralim. Kiymayi ekleyip suyunu ¢cekene kadar kavuralim. Sonra tavayi atesten
indirip, igine kiyllmig maydanoz, karabiber ve tuz ekleyerek karigtiralim. Bu hargtan bir kagik alip agtigimiz
hamurlarin Gstlne koyalim. Ince kenarlarini kiymali i¢ gériinecek sekilde kapatarak pide seklini aldiralim.
Hamurlarin Gzerine yumurta sarisi sirip sicak firinda 25 dk pisirip sicak servis yapalim.
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