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RAMAZAN PIDESI

1 cay bardag ilik su

1 su bardag ik sit

1 tath kasidi toz seker
Yarim paket yas maya

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
Yeteri kadar un

Hamurun Uzeri igin:

1 yemek kagigi un

2 yemek kagigi su

Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

1 yemek kagigi zeytinyagi
Gorekotu

Oncelikle genis bir kaba ilik sitl ve suyu alin. Yas mayayi ufalayarak iginde eritin. Tuz, toz seker ve zeytinyagdini
ekleyip karistirin. Seker ve maya iyice erimelidir.

Kullanacaginiz unu 6nce eleyin. Elenmig unu azar azar ilave ederek karigima ekleyin ve yogurun. Ele gok
yapismayan yumusak bir hamur elde etmeniz gerekiyor. Uzerini temiz bir bezle értlip 30 dakika mayalanmasi
icin bekletin.

Yagl kagit serili tepsiye un serpistirip hazirlayin. Pide hamurunu alip tepsinin ortasina yerlestirin. Elinizle
bastirarak yuvarlak Ramazan pidesi seklini verin.

Bir k&sede un ve suyu ¢irpin. Parmak uglarinizi bu suya batirin ve sonra hamura bastirarak kenar ve Ust
cizgilerini olugturun. Uzerini temiz bir mutfak havlusuyla 6rtiin ve tekrar mayalanmasi igin yarim saat bekletin.
Hamur kabarip seklini kaybedebilecegi igin gizgileri tekrar bir ¢atalla belirginlestirin. Uzeri igin yumurta sarisi ve
zeytinya@ini bir kasede ¢irpin. Firga yardimiyla hamurun tamamina siirlin ve ¢érek otu serpin. Onceden isitiimig
200 derece firnda kizarincaya kadar pisirin. Ramazan pidesi hazir.
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