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1.5 kilo un

1 paket yas maya

1 tath kasidi seker

1 tath kasigi tuz

Su

Igi igin:

750 gr. dana kiyma

3 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

3 yemek kasig! sivi yag
4 yemek kasigi tereyagi
1 cay kasig pul biber

1 cay kasid! karabiber
1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

3 yemek kasigi tereyagi

SAMSUN PIDESI

Yogurma kabina un alinir. Yag maya; seker ve bir bardak su ile yumusatilarak una katilir. Tuzu da ilave edilerek
azar azar su koyulur ve yogrulmaya baslanir. Yumusak yapidaki hamur Gzeri sarilarak 30 dakika dinlenmeye
birakilir. Kiyma kavrulur, igine tereyagi ve kiiclik kiiglik dogranan soganlar ilave edilir. Karabiber, pul biber ve
tuz ilave edilir. Ince kiyllmig maydanozlar da eklenerek karigtirilir ve sogumaya birakilir. Hamurdan portakal
buyukliginde parcalar koparilir, ince ve uzun agilir. Icine kiymali hargtan konularak pide kapatilir. Pideler
yaglanmis firin tepsisine yerlestirilerek 200 derece firina atilir. Pigince Uzeri tereyagi ile yaglanip servis edilir.
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