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RAMAZAN PIDESI

2 su bardagi sut

1 paket maya

Yarim tath kasigi seker
Yarim su bardag ilik su
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 yemek kasigi tuz

5-6 su bardagi un
Sekillendirmek igin:

1 yemek kagigi un

5-6 yemek kagigi su
Uzeri igin:

1 yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi sit

1 tath kasidi yogurt
Susam

Gorekotu

Maya, sut ve sekeri yogurma kabina alip maya eriyene kadar bekleyin.

Sirasiyla diger malzemeleri ilave edin ve elinize yapismayacak yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru 40 dakika kadar mayalandirin.

Mayalanan hamuru iki ya da ¢ parcaya boélin.

Tezgahi ve elinizi unlayip parcalari elinizle gekerek agin.

Finn tepsisine yagh kagit serip elinizle agtiqiniz pideleri tepsiye koyun.

Un ve suyu kanistinn. Elinizi sik sik bu unlu suya batirip dnce kenarlarina sonra ortaya bastirarak pidenin Gzerine
baklava deseni yapin.

Yumurta sarisi, sivi yag, sut ve yogurdu ¢irpip pidelerin tGzerine sirin.

Gorekotu ve susam serpip 200 derecede 6nceden isitilmis firnda kizarana kadar pigirin.
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Fotograf "beyaz yildiz" tarafindan génderildi. 26.04.2020
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