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PRATIK RAMAZAN PIDESI

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hizli Maya
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

0,5 su bardag ik su

1 su bardag ik sit

1 yemek kagigi eritilmig tereyagdi
Uzeri igin:

1 yumurta

2 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢orekotu

2 adet firin tepsisine pisirme kagidi serin.

Unu derin bir kaba eleyin ve Uzerine maya posetini bosaltin. Toz seker ve tuzu ilave edip kasik ile karigtirin. Ik
su, sut ve eritilmis tereyagini ekleyip yogurun. Hamuru 4 esit pargaya bdltn. Her bir pargay! unlanmis tezgahta
merdane ile 1 cm kaliniginda yuvarlak pide seklinde agin. Firin tepsilerine siralayin, Gzerlerini kapatin ve 15
dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sire sonunda elinizi su ile 1slatin ve parmak uglariniz ile pidelerin (izerlerine bastirarak gukurlar olusturun.
Yumurtay ¢atal ile ¢irpin ve Gizerlerine suriin. Susam ile ¢érek otu serpin. Tepsileri firna yerlestirin ve pisirmenin
10. dakikasinda tepsi yerlerini degistirerek belirtilen surede pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip sicak veya soguduktan sonra servis yapin.
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