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KUSBASI ETLI PIDE

Pide hamuru igin:

1 tath kasidi kuru maya
1 su bardagi ilik su
500 gun

Tuz

Uzeri igin:

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 sogan

250 g kugbasl kuzu eti
2 domates

1 tath kasidi biberiye
Tuz

Karabiber

Susu icin:

Taze biberiye

Pide hamuru igin, mayay! Ilik suyla ezip kabarincaya kadar bekletin. Unu eleyip ortasini havuz gibi agin. Mayali
su ve tuzu ekleyip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle
Ortlp iki misli kabarincaya kadar bekletin. Bir tencerede zeytinyadini isitin. Kiip dogradiginiz sodan ve kugbasi
etleri kavurun. Et suyunu c¢ekince kip dogradidiniz domates, tuz ve baharatlari ekleyip karigtirin. Gizerine sicak
suyu ekleyip kapagini kapatin ve etler iyice yumusayincaya kadar pigirin. Hamuru 4 esit bezeye ayirin. Her birine
pide sekli verip yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerine etli karisimi yayin. Onceden isitiimig 170
derece firinda 30 dakika pigirin. Taze biberiye dallari ile stsleyin. Sicak ya da ilik servis yapin.
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