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PEYNIRLI PIDE

Pide igin:

Yarim kilo un

1.5 ¢orba kagiJi (silme) toz maya
biraz tuz

1.51lk su

ici:

200 gr. beyaz peynir
1 demet maydanoz
2 yumurta.

Uzerine:

1 yumurta

1 ¢corba kasigi st.

Aksamdan suya koydugunuz peyniri temiz bir bezle kuruladiktan sonra catalla ezin. 2 yumurtanin sarisiyla,
incecik kiyilmis maydanozu ilave edin ve bir iyice karistirdiktan sonra birakin bir kenara. Ote yandan, mayayi
kicUk bir tencereye koyun. Biraz su ve un ilave edip iyice karigtirarak bulamag haline getirin. Ve kapatin
tencerenin kapagini. Sicak bir yere koyup birkag saat bekletin. Kabar-sm iyice, géz g6z olsun. Sonra, hamur
tahtasina unu koyup havuz gibi acin ortasini. Mayayi, tuzu ve suyu koyun buraya. Ve bir glizel karistirip hamur
haline getirin. 8 - 9 pargaya bolUp yuvarladiginiz hamurlarin Gzerini kalinca bi-r bezle drtlip sicak bir yere koyun
soyle bir 35 - 40 dakika. Sonra da mayasi gelip kabaran bu hamurlarin tizerine elinizle bastirip yayarak yuvarlak
bir sekil verin. Ortalarina hazirladiginiz peynirli igten birer kasik koyun. lki yanlarini birer buguk parmak katlayin
icin Uzerine. Ve iki ucunu hafif¢e ¢ekip uzativerin. Sonra da koyun tepsiye. Bir 10-15 dakika daha sicakga bir
yerde birakin kabarsinlar. Sonra da Uzerlerine, bir cukur kapta ¢atalla bir iyice ¢arpip karistirdiginiz yumurtali
st fircayla strin. Ve harli firinda 10 -13 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servis yapin.

ML® Karisik Pide icin tiklayin
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