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RAMAZAN PIDESI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

5-5,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1,5 su bardagi ik sit

0,5 su bardag ilik su

50 g eritilmig tereyagi (sogutulmug)
Uzeri igin:

1 yumurta

3 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢corekotu

Unu eleyin, maya, toz seker ve tuzu ilave edip kagik yardimi ile karigtirin. Ik stt, ilik su ve eritiimis tereyagini
ekleyip iyice yogurun. Hamurun Gzerini kapatip mayalanmasi igin ik ortamda yaklasik 40 dakika bekletin.
Mayalanan hamuru tekrar yogurup 4 esit pargaya bolin. Her bir pargayi unlanmig tezgahta 1 cm kalinliginda
yuvarlak pide seklinde a¢in. Pisirme kagidi serilmis 2 adet firin tepsisine siralayin. Uzerlerini kapatin ve 20
dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sire sonunda elinizi su ile 1slatin ve parmak uglari ile pidelerin tzerlerine bastirarak sekillendirin. Yumurtay!
catal ile ¢irpin ve pidelerin Gizerine siirin. Susam ile ¢érek otu serpin ve pisirin. Pisirme slresinin 10.
dakikasinda tepsilerin yerini degistirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikartip sicak servis yapin.
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