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PATLICAN BEGENDILI PIDE

1 tatl Pakmaya Kuru Maya

1 su bardagi ilik su

2,5-3 su bardagi tam bugday unu
1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi kepek

Begendi igin:

1 tath kasidi tereyad

1 corba kasigi siviyag

1 ¢corba kasigi un

1 su bardagi su

2 adet patlican

100 gr kiyma

1 cay kagigi kimyon

Uzeri icin:

100 gr taze kasar peyniri

50 gr Geddar veya Edam peyniri (veya dil peyniri)

1 bardak unu hamur yogurma kabina alin. Ortasini havuz gibi agcip Pakmaya Kuru Mayayi ve suyun yarisini
ekleyin. Yavas yavas unun kenarindan baslayip ortasina dogru toparlayarak azar azar da kalan unu ilave
ederek yumusak ve pirizstz bir hamur elde edin. En son tuzu ekleyin. Tekrar yogurun.

Hamurun Gzerini strech bir folyo ile értlip oda isisinda 1 saat bekletin. Begendi icin patlicanlar kézleyin.
Kabugunu soyup icini bigakla kiyin.

Tereyag! ile siviyag tavada eritin ve unu kavurun. Suyu ilave edin. Piirlizsiiz bir kivam elde edince patlican
ekleyin. lyice karistirin.

Kiymayi ayri bir tavada kimyonla birlikte 5 dakika kadar kavurun.

Hamuru un serpilmis tezgahin Gzerinde elinizle bastirarak yuvarlak a¢in. Hamurun Uzerini parmak uglarinizla
kiicUk kiigUk hamlelerle bastirarak pide gekline getirin. Oda Isisinda yarim saat daha bekletin.

Pide hamurunu kepek serpilmis yagli kagidin Gzerine yerlestirin. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda
kizarincaya kadar pisirin.

Pideyi firndan ¢ikarin, Gzerine énceden pisirmis oldugunuz kiymayi serpin, bedendiyi yayin. En son rendelenmis
peynirleri serpin. Tekrar sicak firina verin. 5 dakika isittiktan sonra servise hazir edin.
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