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SOGAN PIDESI (KIRKLARELI)

1 su bardag st

1 su bardagi su

1 paket instant maya (10 gram)

1 cay bardagdi sivi yag

1,5 tath kasigi tuz (azaltip arttirilabilir)
Aldigi kadar un

10 yemek kagigi sivi yag (yufkalarin Gzeri igin)
Iciigin:

6 adet sogan (dogranmisg)

3 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 demet maydanoz(kiyilmig)

1,5 cay kasigi tuz (azaltip arttirilabilir)
1 cay kasigi karabiber

2 yemek kagigi sivi yag

Uzeri Igin:

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet yumurta

Isitiimis tavada sivi yag ile soganlari yumusayana kadar pisirin.

Salcayi ve ardindan domates rendesini ekleyip orta ateste pisirmeye devam edin.

Tuz ve karabiberi de eklenen i¢ harci ocaktan almadan énce maydanozu ekleyin ve karistirip ocaktan alin. Oda
sicakligina gelene kadar sogutun.

Hamur igin bir kapta tim malzemeleri yogurun ve 30 dakika mayalamaya birakin.

Mayalanan hamuru unlu tezgaha alin ve 5 esit beze olacak sekilde bolUn.

Bezeleri tepsinizin blyUkligine gbére agin.

Actiginiz yutkalarin Gzerine 2 yemek kasigi sivi yag sur0n.

3 adet yufkayi tepsinize yerlestirin.

I¢ harcin tam altinda olacak dérdinci yufkayr hamur olmamasi igin 170 derecede 7 dakika kadar ayri bir
tepside firinliyoruz.

Finnlanan yufkayi diger tg¢ yufkanin Gzerine koyduktan sonra i¢ harci yufkanin her yerine yayiyoruz.

Son yufkayi da harcin tzerine glzelce yerlestirdikten sonra bir kapta ¢irptiginiz yogurt, sivi yag ve yumurta
karigimini yufkanin tizerine iyice yayin.

Onceden isitilmis 170 derece firnda 30 dakika pisirin.

Firindan cikardiktan sonra 20 dakika dinlendirin ve servis edin.
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