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REYHANLI LOKMA PIDE

http://www.ebruomurcali.com.tr

Hamuru igin:

Yarim paket yas maya

1 cay kasigi karbonat

4 corba kasig! zeytinyagd!

2,5 su bardagi un

2 cay bardagi su [?] azar azar eklenecek
Tuz

Uzeri igin:

1 su bardagi rendelenmi kasar peynir
Yarim su bardag@i taze sogan

2 ¢orba kasigi maydanoz

Yarim demet reyhan

1 adet yumurta

Karabiber

Suyu azar azar ekleyerek hamur malzemelerini yogurun. Elinize yapigmayan yumusak bir hamur hazirlamak igin
gerekirse un ya da su ekleyin. Uzerini kapatarak oda isisinda 1 saat dinlendirin. Unlanmig tezgahta hamuru
yarim parmak kaliniginda agin. Hamurdan bardak yardimiyla yuvarlaklar kesin ve yaglanmis firin tepsisine dizin.
Kiyllmig reyhan, taze sodan, maydanoz, yumurta ve karabiberi elinizle hafif ovarak karigtirin. Peyniri ekleyip
harmanlayin. Hamurlarin Gzerine harci paylastirin. 15 dakika daha oda isisinda beklettikten sonra 180 derecede
isitilmig firinda kizarana kadar pisirin.
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