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KUSBASILI MANTARLI PIDE

2 su bardagi un

1 cay kasigi kuru maya

1 cay kasigi seker

1 cay kasigi tuz

Yarim su bardag ilik su

2 yemek kagigi zeytinyagi

Iciigin:

200 gram kugbasi et

200 gram mantar (istege bagl olarak ¢esitli mantarlari karigtirabilirsiniz)
1 biyUk sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

Tuz ve karabiber (zevkinize gdre ayarlayabilirsiniz)
1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kagigi tereyagi

Uzeri icin:

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigdi sivi yag

1 yumurta (cirpiimig)

Hamur igin unu bir karistirma kabina alin. Ortasini havuz gibi agin.

Kuru mayay!, sekeri ve tuzu ortadaki havuza ekleyin. llik suyu da ekleyip karistirin ve mayanin aktive olmasini
bekleyin.

Maya kabardiktan sonra zeytinyagini ekleyin ve yogurmaya baglayin.

Kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamuru Gzerini 6rtiip, ilik bir ortamda yaklagik 1 saat mayalanmaya birakin.

I¢ malzeme igin, sivi yagi bir tavada isitin. Dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.
Kusbagi etleri ekleyin ve etler suyunu salip gekene kadar kisik ateste pisirin.

Mantarlari ekleyin ve mantarlar suyunu salip ¢cekene kadar pisirin.

Sarimsak, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Mayalanan hamuru iki esit parcaya ayirin. _

Her bir parcayi, un serpilmis bir ylizeyde agmak i¢cin merdane yardimiyla acin. Ince bir yufka sekli elde edin.
Actiginiz yutkalar yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin.

Hazirladiginiz i¢c malzemeyi yufkalarin Gzerine paylastirin.

Kenarlardan baglayarak yufkalari kivirarak pide seklini verin.

Uzeri igin yogurt, sivi yag ve ¢irpilmig yumurtayi karigtirin.

Karigimi pidelerin Gizerine sirin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin (yaklasik 15-20 dakika).

Sicak servis yapin ve dilimleyerek servis edin.
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