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SOGANLI PIDE

500 gram un

1 paket instant maya veya yarim paket yas maya
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasigi tuz

Yaklasik 300 mlilik su

3-4 adet orta boy sogan

2 yemek kasi§i zeytinyadi veya tereyagi

Tuz, karabiber (istege bagl)

Pul biber (istege bagh)

Gorekotu veya susam (Uzeri igin)

Oncelikle mayay! ik suyla birlikte eritin. Seker ekleyerek mayanin hizlica kabarmasini saglayin. Birkag dakika
dinlendirin.

Unu genis bir kaseye alin. Ortasini havuz gibi agarak tuzu ekleyin. Uzerine mayali suyu dékin.

Yumusak bir hamur yogurana kadar malzemeleri karistirin. Hamuru yogurduktan sonra Uzerini streg filmle 6rtlp,
sicak bir ortamda yaklasik 1 saat kadar mayalanmaya birakin.

Bu arada soganlari piyazlik dograyin. Bir tavada zeytinyagi veya tereyagini eritin. Dogradiginiz soganlari ekleyin.
Soganlar yumusayincaya kadar kisik ateste kavurun. Istege bagl olarak tuz, karabiber ve pul biber
ekleyebilirsiniz. _

Mayalanan hamuru tezgaha alin. Iki esit par¢aya boéllin. Hamuru merdaneyle istediginiz blyUklUkte agin. Kalin
bir kenar birakarak kenarlari hafif kivirin. .

Actiginiz hamurun Gzerine kavrulmug sogan karigimini yayin. Uzerine ¢orek otu veya susam serpistirin.
Onceden isitilmis 200° C firinda Uizeri kizarana kadar pisirin (yaklagik 20-25 dakika).

Finndan ¢ikan pidenizi dilimleyerek servis yapabilirsiniz.
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