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TAHINLI PIDE (BURSA)
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3 su bardagi un

1,5 su bardagi seker

1 su bardag st

1 su bardagi su

2 adet yumurta

1 adet yas maya

1 cay bardagi sivi yag

1 tath kasidi tuz

1 su bardag tahin

1 yemek kasigi pekmez

Bir kabin icine 1 adet yumurta, 1 su bardagdi seker, sit, tuz, sivi yag ve mayayi alip karigtirin.

Bu karigima unu azar azar ilave ederek kivam almasini saglayin.

Uzerini kapatip mayalanmaya birakin.

Mayalandiktan sonra hamurdan avug buyUkliginde pargalar koparip merdane yardimiyla yuvarlak bir bigimde
acin.

Kenarlarini kivirarak sekil verin, tabaninin ince olmasina 6zen gdésterin.

Yagl kagit serili firin tepsisinin tzerine alin.

Bir kabin icinde tahin, pekmez, 1 su bardagi seker ve yarim su bardagi su ekleyip karigtirin.

Hazirladiginiz hamurun ortasina dokdin.

Kenarlarina yumurta sarisi sriin, 180 derecelik firinda her yeri pisene kadar yaklagik 20 dakika kadar pisirin.
Gikarip afiyetle tiketin.

Not: Pekmez kullanmak sosun nefis bir kivam almasini saglayin. Pekmez kullanmazsaniz sos hamura yapigir ve
dilediginiz sonucu elde edemezsiniz.
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