—

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PIDELIET

350 g sigir kontrfilesi (btin yadi alinip, ince dilimler halinde kesilmis)

1 kirmizi- sogan (irice dilimlenmig)

6 kiguk pide

125 g mozzarella (ya da dil) peyniri rendesi

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

12 siyah zeytin (tercihen kalamata zeytini; ¢cekirdekleri ¢ikarilip dogranmis)
2 blyuk domates (her biri 6'sar dilim halinde kesilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

Once finninizin 1zgarasini yakin. Sogan halkalarini firin 1zgarasinin altina yerlestirip, yumusayincaya kadar
(yaklasik 4 dakika) 1zgara ederek, bir tabaga aktarin. Kontrfile dilimlerinin her iki yanlarini 2'ser dakika 1zgara
edip, bagka bir tabaga aktarin.

Pidelerden birini keskin bir bigakla enlemesine ikiye ayirin. Alttaki yarinin tGstline sogan halkalarinin 1/6'sin,
usttine bir kontrfile dilimini, Ustline peynirin 1/6'sini, Gstlne sirayla sarimsaklarin 1/6'sini, zeytinlerin 1 /6'sini ve 2
domates dilimi yerlegtirin. Obdr pide parcasini Gstlne kapatip, ayni islemleri ébdr pideler ve kalan malzemeyle
ayni bi¢cimde yineleyin.

Pidelerin Ustline cicekyadini mutfak firgasiyla sirin. Her pide sandvigini dikkatlice firin 1zgarasinin altina
yerlestirerek, Ustleri altin sarisi bir renkalincaya ve iclerindeki peynirler eriyinceye kadar (yaklasik 4 dakika)
1zgara edin. Sonra dikkatlice firndan alip, 6 diz tabada yerlestirin ve her birini 2'ye keserek, servis yapin.
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