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PEYNIRLI PIDE

1,280 kilogram unu, 13 gram tuz ile 1,280 kilogram ilik suya azar azar karistiriniz. 380 gram ekmek mayasini
azar azar Ilik su ile ezerek bulamag gibi yapip hamura yediriniz. Daima elinizi ayni suda islatip bir stire
yogurunuz. Hamur sakiz gibi 6zlenince kaba aliniz, Gstiine bir bez 6rtlinliz, sicak bir yerde iki misli oluncaya
kadar birakiniz. Sonra tekrar yodurup birbirlerine esit parcalara ayiriniz. Bunlari birer birer tekrar yogurunuz.
Otuzar santim boyunda, onbeser santim eninde iki bagi sivri pide yapiniz. Taze peyniri hamur gibi yogurunuz,
ince dereotu ve maydanoz kiyiniz, birkag yumurta ile ¢calkalayip peynire iyice karigtiriniz. Taze tereyagi, tuz,
biber ekiniz, tekrar karigtirip pideleri bir ucundan 6bur ucuna kadar doldurunuz. Iki tarafini yanyana gelecek
sekilde Ustline geviriniz, Gzerlerine hafifce basiniz. Galkalanmis yumurta strip dibi az yagl tepsiye dizerek firina
veriniz. Pigince Uzerlerine bolca tereyadi gezdiriniz, sicak sicak servis yapiniz.
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