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RAMAZAN PIDESI

500 gr bugday unu _
1 paket Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harci (Beyaz Ekmekler Igin)
300-330 ml ilik su

2 yemek kagsidi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Ayrica:

1 yemek kagigi un

3-4 yemek kasigi su

2 yemek kasigi misir unu (tercihen ¢ok ince gekilmis)

1 yemek kasigi yogurt

1 tath kagidi sivi yag

Uzeri icin:

1 yemek kasigi susam

1 tath kasidi ¢érekotu

1 yumurtanin sarisi

Bugday ununu, Pakmaya Eksi Mayali Ekmek Harci[2ni ve tuzu hamur yogurma kabinda kasikla karigtirin.
lik suyu ve sivi yagdi ekleyin. Piriizsuz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika yogurun. Hamurun
Uzerini bir bezle 6rtiin, oda I1sisinda 45 dakika bekletin.

Dinlendirdiginiz hamuru ikiye ayirin. Hamurlardan bir tanesini misir unu serpilmis yagh kagidin tizerine alin.
Elinizle bastirarak Ramazan pidesi blydkliglnde agin.

Uzerindeki baklava dilimleri gibi sekil vermek i¢in 1 yemek kasidi un ile 3-4 yemek kasigi suyu karigtirin.
Parmaklarinizi bu suya batirip hamurun kenarlarindan baglayip bir parmak genigliginde kenar olusturun.
Hamurun ortasi igin de baklava dilimleri gibi sekiller verin.

Dider hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Uzerlerini stregle 6rtlip 45 dakika daha dinlendirin.

Pidelerin Gzerine sirmek i¢in yogurdu, sivi yadi ve yumurta sarisini bir kasede karigtirin. Dinlendirdiginiz
hamurlarin Gzerine bu sostan sirin, ¢érek otu ile susam serpin.
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