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KIYMALI PIDE

Tugba Kilig

Hamur igin:

5 su bardagi un

2 tath kasigi toz seker

1 corba kasigi tuz

25 gr yas maya (1 su bardag ilik suda eritilecek)
1 su bardagi su

I¢ Malzeme (3 tane pide icin)

250 gr kiyma

1 orta boy sogan (cok minik dogranacak)
Karabiber

Tuz

Kimyon _

Uzeri ve Taban Igin

1 yumurta (iyice ¢irpilip sulandirilacak)
Tereyagdi

Yagh Kagit

1) iIk olarak derin bir kaba un,seker ve tuzu koyalim ortasini havuz yapip sulandiriimig mayayi dokelim,azar azar
1 bardak suyu da ilave edip dénce bir ¢catal yardimi ile suyu yedirelim sonra da yoguralim.Elimize hafif yapisacak
bir hamur kivamina geldiginde ise bigak ile 4 veya 5 parcaya kesip bezeler olusturalim.(Bu bezelerin birinden 3
tane pide oluyor.Hamur mayalandik¢a kocaman oluyor :) ) Bezelerimizi altina un serpilmis bir kaba alip Gzerini
folyo ile sikica kapatip 45 dk kadar buzdolabinda mayalanmasini igin bekletelim.

2) Hamurlarimiz mayalanirken kiymali harcimizi yapmak igin,teflon tavaya ¢ok az yag koyup soganlarimizi
pembelesene kadar pigirelim,kiyma,karabiber,tuz ve kimyonu da ekleyip karistira karistira 10 dk kadar
pisirelim.(Kiymayi ¢cok pisirmemize gerek yok ¢iinkl zaten firinda da pisecek,kurutmayalim)

3)Mayalanmis hamur bezelerinden bir tanesini alip elimizle 3 par¢aya ayiralim.(Yapmak istediginiz pidenin
blyUkligine goére istediginiz kadar ayirabilirsiniz,benim pidelerin blytkliga kir pidecilerindekinden oldu bu
Olcide)

4)Un serptigimiz diiz bir zeminde merdane yardimi ile uzun ve ince hamur agip,hamur tabanina kiymayi
koymadan 6nce ! sulandiriimis yumurta surelim ve kiymali harci igine déseyelim.Sag ve sol kisimlardan hamuru
kapatip,u¢ kisimlarini da geker sarar gibi kiviralim.

5)Uzerine hi¢birgey sirmeden ,yagdlh kagdit serdigimiz firin tepsisine koyalim ve 180 derece firinda tzeri kizarana
kadar pigirelim.

6)Uzeri kizarmig pidelerimizi firndan alalim (firndan ilk ¢iktiginda sert gelecek hig telas yok :))lzerine tereyagi
slrelim ve pamuk gibi bu harika pidelerimizi dilimleyip servis edelim.
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