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KIYMALI VE YUMURTALI PIDE

Mehtap Ozcan

1 yumurta

1/2 su bardag siviyag

2 bardak sit

1 yemek kasidi dolusu instant maya

3 yemek kasigi bugday nisastasi

2 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi mahlep

Alabildigi kadar un (Ortalama 800 gram)
Iciigin:

4 bas dogranmis sogan

500 gram kiyma

3 kabugu soyulmus kip kiip dogranmis domates
3 adet sivribiber

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay kasigi karabiber

1/2 ¢ay barda@i zeytinyagi

1 tath kasidi vegemix ¢egni

Kiyllmis maydanoz

3-4 adet yumurta sarisi

Tdm hamur malzemeleri yogurulur ve mayalanmaya birakilir. Diger taraftan siviyagda soganlar kavrulur. Kiyma
ilave edilir ve kavrulmaya devam edilir. Ardindan biber, domates, baharatlar en son maydanoz ilave edilerek i¢
harg hazirlanir. Hamurdan yumurtadan biraz daha byiik bezeler yapilir. Un ile birlikte hamur bezeleri
uzunlamasi merdane ile acilir. Igerisine kiymali harctan konulur ve kenarlarindan kapatilir. Yagh kagdit serili firin
tepsisine konulur. Hamur kisimlarina yumurta sarisi surulUr.

Yumurtall pideler i¢in daha biyilk ve genis bir hamur agilir. Ayni iglem tekrarlanir ve yaglanmis tepsiye dizilir ve
200 derece firinda pisirilir. Pismenin son 10 dakikasinda yumurtali yapilacak pideler ¢ikartilir ve ortalarina
yumurta sarilari veya timu kirilarak tekrar firina verilir. 10 dk. sonra firndan ¢ikartilir.
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