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PEYNIRLI PIDE

HAMURU:

350 gram un (7 kahve fincani)

15 gram kuru maya

50 gram ilik su (3/4 kahve fincani)

90 gram st (1 1/2 kahve fincani)

30 gram sadeyag, ya da margarin (1 1/2 ¢orba kasig)
2 adet yumurta

7 gram tuz (3/4 corba kagign)

ICI:

250 gram beyaz peynir

20 gram sadeyag, ya da margarin (1 ¢orba kasidi)
1 adet yumurta

2 demet dereotu

USTUNE:

60 gram sadeyag, ya da margarin (3 ¢orba kasidi)
1 adet yumurta sarisi

1 Hamur acilan tahtaya 350 gram un eledikten sonra unu gz karariyla dérde ayirmali, sonra bélinmUs olan
undan yalniz bir b6lumUn0n ortasini havuz gibi acarak, agik olan bu yere ¢ ¢eyrek kahve fincani ilik su ile,
Islatarak iyice ezilmig 15 gram kuru maya katarak ve yogurarak ki¢ik hamur yapmali, sonra bu hamurun
Ustline, ayirmis oldugumuz G¢ kisim unu da atarak, mayal az hamur en asadi bir misli kabarincaya kadar asagi
yukari yarim saat dinlenmeye birakmalidir. (Ufalanmis tel sehriyesine benzeyen kuru mayalara; t¢ ¢eyrek kahve
fincani sicada yakin ilik su katarak, 5 dakika kadar birakmak ve karistirarak mayalari bulamag haline getirmeli,
sonra kullanmalidir).

2 Kabarinca, kigtk mayal hamur ve Ustlindeki unlara 2 adet bitlin yumurta, bir, bir ceyrek kahve fincani st ile
U¢ ceyrek corba kasigi tuz katarak hepsini yogurmali, bunlar hamur yapmali, sonra bu hamura azar azar olmak
Uzere bir buguk ¢orba kasidi da sadeyagi, ya da margarin katarak, tekrar yogurmali, yadi da hamura yedirmeli
ve hamurun tekrar iyice kabarmasi i¢in bunu, ici hafif¢ce yaglanmis bir kap iginde olmak Gzere mangal, ya da
soba yam gibi ilik¢a bir yerde bir - bir buguk saat kadar daha kabarmaya ve dinlenmeye birakmalidir.

3 Sonra kabarmis hamuru alarak, iki avug ile Ustline bastirarak yuvarlamah, az uzattiktan sonra 6 esit par¢aya
kesmeli ve kesilen her bir pargayi da avug i¢inde yuvarlayarak toparlak bir hale getirdikten sonra hafifce
unlanmis tahtada hamurun Ustlne bastirmali, her bir pargayi asadi yukari 15 santim kadar oval olarak
blyitmeli, sonra da hamurlarin uzunluklarina dogru ortalarina asagida tarifini yapacak oldugumuz igten
désemeli ve igin Ustline de hamurun kenarlarini gevirerek peynirleri hemen hemen gériinmez hale getirmelidir.
4 Bundan sonra peynirlenen her hamuru, i¢i hafifce yaglanmis firin tepsisine siraladiktan sonra hamurlari tekrar
yarim saat kadar daha dinlendirmeli ve Ustlerine, calkanmis 1 adet yumurta sarisini fir¢a ya da tavuk tlya ile
sUrdUkten sonra hamurlarin alt ve Ustleri iyice kizarincaya kadar asagi yukari 20 dakika kizgin firinda pisirmeli,
sonra da Ustlerine 3 ¢orba kagig erimig sadeyag ya da margarin gezdirmeli ve servis yapmalidir.

ICIN YAPILISI:

250 gram beyaz peyniri ¢atalla iyice ezdikten sonra buna ¢ok ince kiylmis 2 demet dereotu, 1 adet yumurta ile
corba kasidi erimis sadeyag ya da margarin ilave etmeli ve tekrar hepsini iyice bir karistirdiktan sonra
hamurlarin ortalarinda kullanmaldir.

ML® Sekerli Pide icin tiklayin
ML® Sekerli Pide (gorsel)
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