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OCAKCI PIDESI

Malzemesi:

Hamuru Igin:

675 gr.un

1/2 cay kasigi tuz

175 gr. katiyag

175 gr. siviyag.

2 adet kereviz

2 adet patates

1 adet havug

4 adet yer elmasi

25 gr. katiyag

2 corba kasiJi siviyag
450 gr. biftek

1/2 su bardag et suyu
1 adet yumurta

Yeteri kadar tuz, karabiber, kekik, nane.

Unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Katiyadi oda i1sisinda yumusatip, parca par¢a una katiniz. Elinizi siviyag ile
yaglayip hamuru yogurmaya basglayiniz. Tuzunu ekleyiniz. Yagdi unla birlestirdikten sonra sekiz gorba kasigi
soguk su ilave edip yogurunuz. Sivi ve katiyag bitip hamur iyice bltlnlegince Gstini bir nemli bezle 6rtlip 30
dakika dinlendiriniz. Bu arada sebzeleri tavla zar biyUkliginde dograyip ki gcorba kasigi siviyagda hafifce
kavurunuz. Etleri cok ki¢uk kiyarak katiyagda, tuz, karabiber, kekik, nane ilave ederek kavurunuz.
Dinlendirdiginiz hamuru, hamur tahtasina un serperek, oklavayla 2 milim kalinhiginda agip, bir yemek tabagi
¢apinda daireler kesiniz. Sebzeleri ve eti kavurduktan sonra yanm bardak et suyu llave edip 10 dakika pigiriniz.
Daire seklindeki hamurun kenarlarini soguk suyla islatarak, yarim gay seklinde kapatiniz. Yaglanmus firin
tepsisinde kizgin 1sida 10 dakika saonra tizerine yumurta sirerek 20-25 dakika pisirin.
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