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PEYNIRLI VE ISPANAKLI MAYASIZ PIDE

5 su bardagi un

1 su bardag yogdurt

2 yumurta

1 su bardag sut veya su
Yarim paket margarin

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

1.5 tath kasigi tuz
Peynirli i¢ igin:

150 gr lor veya beyaz peynir
10 dal maydanoz

2 cay kasig1 kirmizi biber
1 yumurta aki

Ispanakli i¢ igin:

Yarim demet ispanak
200 gr kiyma

1 tane blyuk boy sogan
1.5 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

2 corba kagsigi margarin

Oncelikle i¢ harci hazirlayin. Ispanakli harg igin: sodani kiigiik dograyin ve kavurun. Kiymayi ekleyip pisirin.
Ocagin altini kapatin. Ispanaklari ince ince dograyip ilave edin. Tuz ve karabiber de ekleyin. Aci seviyorsaniz
pulbiberi unutmayin. Ispanaklar sogan ve kiymanin sicagiyla yumusayacak.

Unu yogurma kabina alip ortasini agin.

Yumurta, yag, yogdurt, tuz ve kabartma tozunu ekleyin. Kabartma tozunun lzerine sirkeyi ekleyerek kabarmasini
saglayin

Siit veya suyu azar azar ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin.

Hamuru en az 20 dakika dinlendirin. Mandalina biyUkliginde bezeler alip merdaneyle uzunlamasina agin.
Ortasina i¢ harcindan koyun. Ispanakli i¢ harg bekleyince ispanaklar bir miktar suyunu verir. harcin oldugu kabi
biraz egri sekilde koyun ve suyun bir kenara birikmesini sadlayin. Bas kisimlari ice dogru katlayin. kenarlari da
ortaya katlayin ama kenarlar birbirine degmesin. Orta kisim hafif agik kalsin.

Tepsiye dizin. Pidelerin tizerine yumurta sarisi siriin. 200 derecelik dnceden isitilmig firinda Uzeri kizarana
kadar pigirin.
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