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KIYMALI PIDECIK

Hamur igin:

Iki buguk su bardagi un

1 paket (10 gram) yas maya
2 corba kagsidi siviyag

1 corba kasigi tozseker

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi su

I¢ malzeme igin:

1 adet kiguk boy sogan

1 adet sivri biber

2 corba kagsidi siviyag

100 gram az yagli kiyma
Tuz, karabiber, pulbiber ve kekik
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Once i¢ harg icin kiyllmis sogan ve sivri biberi siviyagda soteleyin. Kiymayi ilave edip, kavurun. Tuz, karabiber,
pulbiber, kekik ekleyip, karistirin ve sogumaya birakin. Hamur i¢in yogurma kabina un, yas maya, siviyag,
tozseker, tuz ve suyu alin. Tim malzemeyi iyice yogurduktan sonra tzerini nemli bir bezle értiin ve 10 dakika
dinlenmeye birakin. Hamurdan 10 adet beze yapin ve tekrar 15 dakika dinlendirin. Her birini 10 cm ¢apinda agin
ve ortalarina kiymali i¢ hargtan koyun. Kenarlarindan kivirarak sandal sekli verin ve firin tepsisine yerlestirin.
Kenar kisimlarina yumurta sarisi stirin ve oda sicaklijinda 20 dakika bekletin. Onceden isitilmig 180 derece
finnda 15-18 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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