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PINAR LABNELI PIDE

Danilo Zanna

Pide Hamuru igin:

300 g Un

200 g Su

4 g Maya

59 Tuz

15 g Zeytinyagi

Pinar Labneli Sos:
180-200 g Pinar Labne

2 Yemek Kasidi Pinar Krema
1 Yemek Kasig1 Zeytinyadi
Uzeri Igin:

200 g Pinar Kasar Peyniri
2 adet Domates

2 adet Carliston Biber
Cemenli Pastirma

Suyun icine seker ve mayayi ekleyerek mayayi eritiyoruz. Ardindan yavasc¢a unu ilave ediyoruz.

Maya ile sekeri birlestirmemizin sebebi mayanin daha kolay aktive olmasini saglamaktir. Hamurun kivaminin
¢ok yapiskan olmamasina dikkat edilmelidir.

Tdm unu ekledikten sonra hamura zeytinyadi ve ardindan tuzu ilave ediyoruz.

Hamuru ister hamur makinasi isterseniz de el yardimiyla hazirlayabilirsiniz. Bu islem toplamda 6-7 dakika
sUrmelidir. Homojen bir sekilde hazirlanan hamurun tzerine bir bez 6rtlip 10 dakika dinlenmeye birakiyoruz.
Dinlenen hamura biraz un serpip yoguruyor ardindan 120gr olacak sekilde porsiyonluyoruz. Porsiyonlar beze
sekline getirilerek diiz bir zeminde 1 buguk saat mayalanmaya birakiyoruz.

Mayalanan hamur bezelerini el yardimiyla elips sekline getirerek merdane ile uzatiyoruz.

Pinar Labne Sos i¢in, cam bir kaseye sirasiyla Pinar Labne, Pinar Krema ve zeytinyagini ekleyip karigtiriyoruz.
I¢ Harg igin, Kasar peynirini rendeliyoruz. Domates ve biberleri klicUk bir sekilde kesiyoruz. Pastirmalari ince
ince dilimliyoruz.

Tdm hazirhidi tamamladiktan sonra pide hamurlarinin zeminine Pinar Labneli sosu sUrlyoruz.

PUf Noktasi: Burada pideleri kenarlardan katlayacagimiz i¢in Pinar Labne sosun kenarlara gelmemesine dikkat
edilmelidir.

Ilk pideye Pinar Labneli sos ve az miktarda kasar peyniri ekliyoruz.

Ikinci pideye Pinar Labneli sos, az miktarda kasar domates ve biber ekliyoruz.

Son pideye ise Pinar Labneli sos, az miktarda kasar peyniri ve pastirma ekliyoruz.

Hazirladigimiz pideleri dnceden en ylksek derecede isitiimisg firina veriyoruz.

Pisirme islemi ortalama 20 dakika slrecektir ama bu sirenin firindan firina degisecegi icin pideler kizarana
kadar kontrollU takip edelim.
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