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RAMAZAN PIDESI

Malzemeler:

250 ml. Su

100 ml. Sut

1 paket yas maya (10 gr.)

5-6 su bardagi un

2 yemek kasigi (50 gr.) Tereyagi
1 yemek kasigi seker

1 ¢cimdik tuz

Pide tabani igin kepekli un yoksa (pigirme kagidi)
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

Gorek otu

Siviyag

Su ve sitl orta boy bir sos tenceresine alarak kisik ateste isitin, (kaynama noktasina gelmeyecek, tereyagi
eritecek sicaklikta olmasi yeterli) ocaktan alin ve igine tereyagi ile sekeri ekleyerek malzemeler eriyene kadar
karistirin. Maya, tuz, 5 bardak unu denin bir kaba eleyin. Mikserin hamur yogurma bagliklarini takin ve unu
karistirirken yavag yavas sivi karigsimi ilave edin. Hamur iyice yogrulana kadar (ekmek hamuru gibi) mikserle
isleme devam edin. Yodurma islemi bitince hamurun bulundugu kabin Gzerine nemli bir havlu sererek, 45-50
dakika mayalanmasini bekleyin. Hamur ¢ok fazla kabaracak onun igin tahta bir kasik yardimi ile mayalanan
hamurun havasini alin. Kenarlarini kaptan kurtararak tzerine un serpin ve beze yapin. Firini 180 dereceye isitin,
firn tepsisine pisirme k&gdidini serin hamuru daire seklinde agin, eliniz ile pide seklini verin. Bir kapta yumurta
sarisi ve siviyagi karigtirin, firga yardimi ile pidenin tzerine striin, ¢érek otu serperek firina verin, iyice kizarana
kadar pisirin Ik servis yapin.

ML® Tavuklu Pide icin tiklayin
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