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RAMAZAN PIDESI

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi toz seker
1 paket kuru maya

1 yumurta

1 yemek kasigi tereyagi
3/4 su bardagi ilik su
Yarim su bardag sit
Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi
Gorekotu

Mayay! aktif hale getirmek icin ilk olarak derin bir kaba maya, sut ve sekeri alin. Maya eriyene kadar yaklagik 10
dakika malzemeleri bekletin. Ardindan diger malzemeleri ilave edin. Hamuru yumusak bir kivama gelene kadar
yogurun. Elinize yapismayacak bir kivam elde ettikten sonra pide hamurunun 40 dakika mayalanmasini
bekleyin. Hamuru pargalara ayirin. Tezgaha un serpin ve her pargaya elinizle ya da merdaneyle sekil verin.
Actigimiz hamuru glizelce yagladiiniz tepsiye yerlestirin.

Elinizi unlu sulu karigima batirarak énce kenar kisimlarina sonra orta kisma iyice bastirarak kare veya baklava
dilimi gibi sekil verin. Bu islemi yaparken piserken sekillerin kaybolmamasi i¢in surekli elinizi unlu sulu karisima
batirin.

Sekil verdikten sonra hamurun mayalanmasi igin yarim saat daha bekletin. Uzerine bolca ¢érek otu serpin.
Onceden isitilmis 200 derecede kizarana kadar pisirin. Sicak sicak tiketin.
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