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RAMAZAN PIDESI

1 paket instant maya

1 tath kasidi toz seker
1 su bardag ik su

1 su bardag ik sit

2 yemek kasigi aycicedi yagi
2 cay kasigi tuz

6 su bardagi un

Uzeri icin:

2 adet yumurta sarisi

4 yemek kagig! sivi yag
1 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasi§i su
Susam

Gorekotu

Oncelikle maya ve toz sekeri ilik suya ekleyip karistirin. Mayanin canlanmasi igin birkag dakika bekledikten
sonra Uzerine sivi yagi ve situ ilave edin. Unu ve tuzu da ekleyip purtizsiiz bir hamur elde edene dek 10-15
dakika yogurun.

Hamurunuz istediginiz kivama gelince ikiye ayirin. Hamurlarin Gzerine nemli bir bez rtiin ve yarim saat kadar
oda sicakliginda mayalandirin. Yogurt, yumurta sarisi ve sivi yagi ¢irpin.

Finn tepsinize yagh kagit serip hamuru buraya aktarin. Elinizi yaglayip hamuru kenarlarindan gekerek buyatin.
Dider hamura da ayni islemi yapin.

Hamurlarinizi bu sekilde 15 dakika da tepside mayalandirin. Bu sirada firini 200 dereceye ayarlayip 1sitmaya
baslayin. Mayalanan pidelerin Ustlerini bigagin ucuyla gizerek baklava deseni verin.

Hazirladi§iniz yumurtal yodurtlu karisimi pidelerinizin tGzerine siirin. Son olarak zevkinize gére ¢orekotu ve
susam serpin ve firnlayin.

Pideleriniz kabarip kizardiginda pismis demektir.
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