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KIYMALI PIDE

250 gram un (5 kahve fincani)
30 gram maya

150 gram su (2 kahve fincani)
Tuz

Ici:

200 gram kiyma

250 gram sogan (iki blyuk)
250 gram domates (2 blyuUk)
60 gram yag (3 corba kasigi)

Hamur agilan tahtaya 250 gram un elendikten sunra unu, tahmini olarak dérde taksim ediniz. Sonra taksim
ettiginiz unun yalniz bir tanesinin ortasini havuz gibi agarak acik olan yere 50 gram maya ile 2 kahve fincani
sudan yalniz yarim fincanini biraz ilitarak katiniz ve yogurmak suretiyle klicik bir hamur elde ediniz. Sonra da
elde ettiginiz bu hamurun GUsttine ayirmis oldugunuz diger Ug¢ kisim unu da atarak, mayal hamur en asag bir
misli kabarincaya kadar asagi yukari yarim saat dinlerimege birakiniz.

Hamurunuz kabarinca, mayali hamur ve Ustlindeki una, tuz ile yavas yavas olmak tizere, kalan suyuda katmak
ve bir taraftan da iyice yogurmak suretiyle bunlan yumusak bir hamur yapiniz, sonra da Ustline bir miktar un
serpmek suretiyle hamuru topladiktan sonra tekrar iyice kabarmasi igin hafifge yaglarimis bir kap iginde, soba
veya ¢aydanligin buharinda bir beze sararak Uzerinde ilik¢a bir yerde bir il birbuguk saat kadar dinlerimege
birakiniz.

Birbucuk saat sonra, hamuru hafifce unlarimig tahtada Ustine basmak suretiyle bir tabak buyUkliginde
blyUttikten sonra bunu, icinde pisirecek oldugumuz yaglarimis 25 il& 26 santim buyUkligindeki tepsiye
oturtunuz ve tekrar bastirarak hamuru tepsi blyUkliginde acginiz ve tekrar ilikga bir ye/de yarim saat daha
dinlerimeg@e birakiniz.

Diger iaraftanda bir tencereye, 3 silme ¢orba kasigi yag ile kicUk dograrimis 2 blylk bas sodan koyarak,
soganlan sarartmadan kavurup, 6ldirindz, sonra da bunlara 200 gram kiyma ilave ederek yine arada bir
karistinp, kiymayi da on dakika kadar kavurunuz. Sonra bunlara, kabuklan ¢gikanimis ve ki¢ik pargalara
dograrimis iki blylkce domates, bir kahve kasigi karabiber ile bir miktar tuz ilave ederek domatesler suyunu
salipta tekrar ¢ekip salga haline gelinceye kadar kiymayi pisiriniz ve tencereyi atesten alarak ilirrmaya birakiniz.
Salca ilininca, bunu tepsideki kabarmis olan hamurun Ustline imuntazami bir sekilde yayiniz. Sonra hamuru
kizginca tirina surerek, hamurun alt ve Ustl iyice pismis bir hal alincaya kadar asagi yukan 25-30 dakika
pisirmeli, sonra tepsiyi firindan alarak pideyi sogumadan derhal servis yapmalidir.

Not: Pidenin Ustline domatesli kiyma yerine tas kebabi koyarak firinda pisirmek de mimkanddr.
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