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PiDE (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

Geleneksel olarak haftanin belli glinlerinde kdy firinlarinda ekmek yapmadan énce firinin isisini ayarlamak ve
kisa surede ekmek ihtiyacini kargilamak icin farkli malzemeler kullanilarak yapiimaktadir. Un, su, tuz ve maya ila
hamur yogrulur, hamurun izerine temiz bir bez serilerek mayanin gelmesi igin beklenir. Son yillarda mayali
yapilacak hamur igleri igcin kadinlar firinlardan aldiklari ekmek hamuru ile hamur yogurmaktadirlar. Ekmek
hamuru buylkge bir kapta un, su, tuz ile ¢ogaltilir. Hamurun igine koymak icin patates ile kabak haglanir
(dolmalik veya bal kabagi) kevgirden gecirilir. Mayasi geldikten sonra kabak ve patates hamurun igine konarak
yogrulur. Yumusak bir hamur elde edilir, hamurdan bezeler yapilarak elle agilir igine ince bir tabaka seklinde sivi
yag siirldr, ic malzeme olarak istege gore; cevizli, patatesli, kiymali, sade soganl, kavurmali, parga etli,
Ispanakli, peynirli ¢esitleri yapilir. Ig malzemesi hamurun ortasina yerlestirildikten sonra hamurun kenarlari st
Uste katlanarak kapatilir. Orta atesli bir firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.
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