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PEYNIRLI PIDE

1/2 su bardagi un

2 tath kasigr maya

1 kahve fincani sit

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
3 tane yumurta

200 gram beyaz peynir
yarim demet dereotu

Hamur tahtasina un, dért dbek seklinde ayrilir. Bir kahve fincani ilik su igine iki tath kasigr maya atilip eritilir.
Ddrde ayrilan unun bir 6begi avug icleri ile toplandiktan sonra ortasi gukur seklinde agilir ve bu gukurluga
fincanin igindeki eriyik dokilerek parmak uglari ile yogurulup hamur haline getirilir.

Hazirlanan hamur Gzerine daha 6nce ayrilan t¢ 6bek un yavas yavag dokuldr (kanstirimaz). Mayal hamur
kabarmasi Igin yarim saat bir kenarda dinlendirilir.

Dinlendirilen mayali hamur Uzerindeki unlar birkag kere yogurulduktan sonra parmak uglari ile gukur hale
getirilir. SUt, yumurta ve tuz karisimi hafif eritilen yad bu ¢cukura ddkilerek avug ici ile iyice yogdrulur.
Hazirlanan hamur elin ici ile bastirilarak dért parcaya ayrilir. Ayrilan pargalar hamur tahtasinda oklava ile tahmini
bir tatli kasidi boyu genisliginde daireler haline getirilir.

Beyaz peynir iyice ezilir. Dereotu ile karigtirilir. Yuvarlak olarak agilan hamurlarin tGizerine konur.

Hamurlarin kenarlari peynirin Uzerine kapatilarak bir i§ sekline getirilir. Bir yumurtanin sarisi ¢irpilip, pidelerin
Uzerine surdldikten sonra dibi yaglanmis tepsiye yerlestirilip firna konulur ve 20 dakika pisirilir.
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