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RAMAZAN PIDESI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 tath kasig Dr. Oetker Aktif Maya
0,5 ¢ay bardagi ilk su
5-5,5 su bardagi un
1 tath kasidi toz seker
1 tath kasidi tuz

1,5 su bardagi ik sit
0,5 ¢ay bardagi ilk su
50 g eritilmig tereyag!
Uzeri igin:

1 yumurta

Susam

Gorekotu

Mayay! bir kaseye bosaltin ve Uzerine yarim ¢ay bardagi ilik suyu ilave edin. Kasik ile birka¢ kez karigtirip 10-15
dakika bekletin.

Unu derin bir kaba eleyin ve Gizerine beklettiginiz mayayi ilave edin. Toz geker, tuz, siit, su ve eritilmig tereyagini
ekleyip yumusak bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Uzerini kapatip ik ortamda 40-45 dakika
bekletin.

Iki adet firin tepsisini yaglayin veya pisirme kagidi serin. Mayalanan hamuru kisa bir sure yogurun ve 4 esit
parcaya bolun. Her birini unlanmig tezgahta 1 cm kalinliginda yuvarlak pide seklinde agin, firin tepsilerine
yerlestirin, Uzerlerini kapatin ve 20 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Sire sonunda elinizi su ile 1slatin ve parmak uglariniz ile pidelerin kenarlarina bastirarak gukurlar olusturun.
Yumurtay ¢atal ile girpin ve pidelerin lizerine striin. Susam ile ¢drek otu serpin ve pigirin. Pisirme stresinin 10.
dakikasinda tepsilerin yerini degistirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip ik veya soguduktan sonra servis yapin.
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