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PASTIRMALI PIDE

https://www.takvim.com.tr

Hamur icin:

42 gram yas maya

1 corba kasigi tozseker

Bir buguk tath kasigi tuz

Aldig1 kadar ilik su

1 cay bardagi sit

1kg un

iciicin:

250 gram dilimlenmis pastirma
1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
7-8 adet yumurta

Uzerine:

2 corba kagsi@ eritilmis tereyagi

Hamur igin yogurma kabinda maya, tozgeker ve tuzu, 1 ¢cay bardagi ilik su ile birlikte karigtirip, 15 dakika
dinlendirin. Uzerine azar azar un ve sitii ekleyin. Parmaklarinizin ucuyla tim malzemeyi ¢irpip, ara sira ilik su ve
un eklemeye devam ederek, gok yumusak bir hamur hazirlayin. Uzerini streg filmle kapatip, bir bez 6rtiin ve
35-40 dakika dinlendirin. Hamurdan portakal blyUkliginde pargalar koparin. Her bir parcay! unlanmig zeminde
tekrar yogurun (fazla un serpmeyin, hamur yumusak olmali). Hamurlari tekrar dinlendirin ve yarisina yuvarlak,
yarisina kayik sekli verin. Kayik hamurlarin uglarini birlestirip biiziin. Onceden isitilmig 200 derece firinda
hamurlar kabarana kadar tutun. iclerine pastirma ve kasar peynirini paylagtirin. Her bir pidenin Gzerine 1'er adet
yumurta kirin. Tekrar firina verin ve pidelerin tzeri kizarana kadar pisirin. Uzerlerine tereyagdi sirip, sicak olarak
servis yapin.
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