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PASTIRMALI EKMEK PIDE

http://www.hurriyet.com.tr

3 buyUk bas kuru sogan

300 gram ¢emensiz pastirma
1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi silme karabiber
1 tatl kasidi silme pul biber
4 su bardagi un

2 su bardagi ik su

10 gram yas maya

1 tath kasidi tuz

2 tatl kagigi toz seker

Yogurma kabiniza elenmig unu alin ve ortasini havuz yapin. Yag mayayi koyarak ilik suyun 1 bardagini dékun.
Elinizle hafif karistirin ve Uzerine biraz un ddkerek 5 dakika bekletin. Toz seker ve tuzu kenardaki unun Uzerine
serpin. Yavas yavas kenardan unu alarak yogurmaya baslayin. Manti hamuru gibi hamur yodurun. Gok
yumusak ve gok sert olmamali.

Uzerini 6rtlp i¢ malzemeyi hazirlayin. Ayri ayri kuru sogani seviyorsaniz piyaziik dograyip kullanin.

Hamurdan bezeler alin. Tezgahi hafif unlayarak bezeleri dizin. Mayalandirma igin beklemeyin. Oklava ile pasta
servis tabagindan biyUkge ince agin ve Ust kdsesine dnce kuru sogani yayin pastirmayi da pargalar halinde
serpigtirin. Diger ucunu Uzerine kapatin. Kizgin sacda ya da ocak Ustiinde arkall 6nll gevirerek pisirin.

Aldiktan sonra tek ylzinu tereyagi ile yaglayin.
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