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PIDE

1 ¢orba Pakmaya Kuru Maya
2 su bardagi ik su

4,5-5 su bardagi un

1,5 tatl kagigi tuz

1 su bardagi kepek

1 yumurtanin sarisi

3 bardak unu hamur yodurma kabina alin. Ortasini havuz gibi agip Pakmaya Kuru Mayayi ve suyun yarisini
ekleyin.

Yavas yavas unun kenarindan baglayip ortasina dogru toparlayarak azar azar da kalan unu ilave ederek
yumusak ve purtizsiz bir hamur elde edin. En son tuzu ekleyin. Tekrar yogurun.

Yavas yavas unun kenarindan baglayip ortasina dogru toparlayarak azar azar da kalan unu ilave ederek
yumusak ve purtizsiiz bir hamur elde edin. En son tuzu ekleyin. Tekrar yogurun.

Hamurun Uzerini strech bir folyo ile 6rtlp oda isisinda 1-2 saat bekletin.

Hamuru istediginiz boyutta pisirmek igin ikiye veya Gge ayirin. Her hamuru un serpilmis tezgahin tzerinde
elinizle bastirarak yuvarlak agin.

Hamurun Uzerini parmak uglarinizla kiigiik kiigik hamlelerle bastirarak pide sekline getirin. Oda isisinda yarim
saat daha bekletin.

Daha sonra Uizerlerine yumurta sarisi striin. Pide hamurlarin kepek serpilmis yagh kagidin Gizerine yerlesgtirin.
Onceden isitilmig 200 dereceye ayarli firnda kizarincaya kadar pisirin.
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