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PEYNIRLI ISVICRE PIDESI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1/2 kilo ekmeklik hamur,

150 gram tereyagi,

1/2 kilo emmenthal peyniri,

2 yumurta,

1 bas sogan,

azun,

yeteri kadar zeytinyad,

tuz ve karabiber.

Yapimi: 24 santim ¢apinda bir firin tepsisini bolca yaga bulamali. Ekmeklik hamura 50 gram tereyagini iyice
yumusgattiktan sonra katmali ve yodurarak yadi hamura yedirmeli. Sonra hamurun dértte G¢UnG almali ve
merdaneyle acarak ince bir yufka durumuna getirmeli. Bu yufkayla tepsinin altini ve kenarini kaplamali.

Beri yanda sogani rendelemeli ve bir tavaya koymali. Buna kalan tereyagiyle zeytinyagini katmali ve tavayi atese
oturtarak sogani kavurmali. Sogan pembelesince tavayi atesten indirmeli. Igindeki illyinca buna rendelenmis
emmenthal peynirini katmali. Karigtirirken yeteri kadar tuz ve karabiber serpmeli. lyice soguyunca bu karisima
bir k&sede cirpilmis yumurtay katmali. Karigtirarak hepsini birbirine yedirmeli. Gerekirse bir -iki kasik ilk stt
katmali. Karisim iyice baglaninca bunu tepsideki hamurun Ustiine bosaltmali. Bir spatulayla dlizgln bir bigimde
yaymall.

Kalan dértte bir parga hamuru hafif unlu mermere koymali ve gene hafif unlu merdaneyle 24 santim ¢apinda bir
tepsiye es boyda agmal.

Peynirin Gstline bu hamur yufkayi oturtmali. Alttan gelen hamur yufkanin ucuyla birlestirilmeli, islak parmaklarla
sikarak bu uglarin yapismasini temin etmeli. Kalibi 200 dereceye gdre kizdirilmig firina stirmeli ve pideyi 35
dakika kadar orada pisirmeli.

Tepsiyi firindan ¢ikarinca énce bir blylk kapaga, oradan da servis tabadina basasagi ederek aktarmali ve bu
glzel pideyi sicak sicak sofraya goétirmeli. Orada keskin bir bicakla parcalara boliip servis yapmali.
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