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3 Su bardagi un

1 paket maya

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker
Aldig1 kadar ilik su

1/2 su bardagi sivi yag
I¢ harc:

250 gr ispanak

1 cay bardadi ¢cokelek
3 adet taze sogan
Ustl icin susam

SINI PIDESI

Un, maya, tuz, seker ve aldigi kadar ilik su ile ele yapismayan yumusak bir hamur yogurun. Hamurun Gizerini
kapatip 10-15 dakika bekletin. Tepsiye yarim su barda@i sivi yagi ddkin tzerine yogurdugunuz hamuru koyun.
Hamuru elinizle bastirarak agin ortasina i¢ harcini koyun.Hamuru kenarlarindan ortada birlegtirin. Tepsideki
yagla elinizi yaglayip hamuru bastirarak tepsiye gére yaydirin.Uzerine susam serpin. Hamuru mayalanmasi i¢in
sicak bir ortamda en az bir saat bekletin.Hamur iyice mayalanip kabardiktan sonra 6nceden isitiginiz firnda
180 derecede alti Ustl kizarana kadar pisirin. Tepsiyi firndan ¢ikardiktan sonra Uizerine temiz bir bez 6rtin.I¢
harci igin: bol suda yikadiginiz ispanak ve taze sogan yapraklarini ince ince dograyip, ¢okelekle karistirin.
Tuzunu ayarlayin, tercihe gdre karabiber veya kirmizi pul biber ilave edin.
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