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PEYNIRLI PIDE

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Hamuru igin:

375gun

1 V2 tath kasig seker

1 V2 cay kasigi tuz

20 g yas maya veya 5,5 g kuru maya
275 ml su, ik, mayayi eritmek icin
Harci igin:

450 g beyaz peynir, ufalanmig

6 adet taze sogan, ince kiyllmig

1 2 demet maydanoz, ince kiyllmis
8 dal dereotu, ince kiyilmig

3 adet yumurta, ¢irpiimis

1 %2 gay kagi§i pul biber (istege gore)
Uzeri icin:

150 g un, serpmek icin

75 g tereyaQi veya sadeyag, eritilmig

Hamuru hazirlamak i¢in un, seker ve tuzu bir kasede karigtirin.

Ayri bir kdsede mayay! suyla eritin. Unun ortasina bir havuz a¢ip maya karigimini dokin. Karigtirip 5 dakika
yogurun. Uzerini bezle drterek 30 dakika bekletin.

Beklemis hamuru 6 esit parcaya boélin ve top seklinde yuvarlayin, Gzerlerini 6rtlin ve 15 dakika daha dinlendirin.
Harci icin peyniri bir kseye alin. Taze sodan, maydanoz ve dereotuyla birlikte tim har¢g malzemesini ekleyin.
Arzu derseniz pul biberle tatlandirin.

Elinizle nazikge karistirin. Karisimi 6 esit pargaya bolun.

Firnni 240°C’ye 1sitin. Ellerinizi ve hamurlari unlayin. Hamurlari elinizle diizlestirin. Her birini 10x25 santim oval
olacak sekilde esnetin.

Her bir parcaya esit sekilde i¢ harci yayin. Hamurun kenarlarini 2 santim katlayin ve kisa kenarlarin kdselerini
birlestirerek oval bir sekil verin.

Pideleri pisirme kagidi serdiginiz bir tepsiye atin. Firnda 9-10 dakika pisirin.

Her birinin esit pistiginden emin olun.

Finndan alip Ustlerine firgayla erimis yagd surin ve sicak servis edin.
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