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PIDE

Bir paket maya (259)

2 su bardagi ik st

yarim tatl kagigi seker

yarim su bardagi ik su

yarim ¢ay bardagindan biraz fazla sivi yagi
1 yemek kasigi tuz

5,5 su bardagi un (gerekirse ilave edilebilir)
Ustlne sirmek igin:

bir yumurta sarisi

bir yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi sit

Bolca susam

Derin bir kaba maya, sit ve seker ekleyip 10 dakika bekletilir (maya eriyene kadar)

Sirasiyla diger malzemeler eklenir. Hamur yogurulur ve kivama geldikten sonra 40 dakika mayalanmasi beklenir
(hamur elinize yapismayacak sekilde yumusak bir hamur elde edin).

Hamur 2 veya 3 parcaya boltndar.

Tezgaha un serpilir ve her pargayi alip elinizi de unluyarak agilir.

Istediginiz sekli verebilirsiniz (yuvarlak veya oval).

Actigimiz hamuru glzelce yagladiimiz (veya yagdl kagit serebilirsiniz ya da yapismamasi i¢in misir unu
serpebilirsiniz) tepsiye koyulur.

Elinizi unlu sulu karigima batirarak énce kenar kisimlarina sonra orta kisma iyice bastirarak kare veya baklava
dilimi gibi sekil verilir.

Bu iglemi yaparken surekli elinizi unlu sulu karigima batirin, piserken sekillerin kaybolmamasi icin pUf noktasidir.
Hamur yarim saat mayalanmasi igin bekletilir ve tekrar sekil verdigimiz kisimlarina énce yaptigimiz iglemi
uygulayin ve ¢atal yardimiyla delikler olugturun (resimde goérildigu gibi).

Ustline sos surdlir ve bolca susam, ¢orek otu serpilir.

Onceden isitilmis 200 derecede kizarana kadar pisirilir.
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