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SOGANLI PIDE

Harg icin:

1 kg piyazlik dogranmis sogan

1 Turk kahvesi fincani zeytinyagdi (50 ml)
Birer yemek kagigi domates ve biber sal¢asi
Birer ¢ay kasigi kimyon, kignis ve rezene
1 yemek kagigi kekik

1 cay kasigi karabiber

1 su barda@ ev yapimi domates sosu

2 su bardagi ik su

1 tath kasidi tuz

Hamur igin:

4.5 su bardagi un

1 paket instant maya

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi ik su

3 yemek kagigi zeytinyagi

Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi susam

Hamur icin unu eleyip derin bir kaba alin. Maya, tuz ve ilik suyu karigtirin. Uzerini kapatip 5 dakika bekletin.
Mayali karigimi unla karigtirip yogurun. Uzerine zeytmyagl sUrlp, nemli bir bezle kapatin. Kabarmasi igin sicak
bir ortamda dinlenmeye birakin. Harg i¢in sogani yag ile birlikte yayvan bir tencereye alin. Pembeleginceye
kadar kavurun. Igine salgalari ve baharatlari ekleyip karistirin. Domates sosunu ilave edin. Kaynamaya
baslayinca suyu ve tuzunu katin. Kisik 1sida 15- 20 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirin. Hamuru unlanmig
tezgaha alin. BuyUk bir daire olacak sekilde agin. Hamurun kargsilikli iki tarafina sira seklinde malzemeyi
yerlestirin. Daha sonra ortaya dogru yuvarlayp, iki ruloyu ortada bulugturun. Ug kisimlari yan yana gelecek
sekilde ortadan kivirin. Uzerine yumurta sarisi siirlip susam serpin. Onceden isitilmis 200 derece firinda 20
dakika pigirin. Dilimleyip servis yapin.
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