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TAHINLI PIDE (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1 kg Un

Aldig1 Kadar Su

1 Su Bardag Tahin

1 Cay Bardagi Sivi Yag
Yarim Gay Bardagi Toz Seker

Un ile su hamur haline getirilir. Bagka bir kapta tahin ile sivi yag karigtirilir. Pargalara ayrilan hamur tek tek
oklava veya merdane ile agllir, tahin her tarafina esit dagitilacak sekilde surUldr. Rulo haline getirilen tahinli
hamur yarim saat kadar beklemeye alinir. Beklemeden sonra karisimli hamur kayik tabak seklinde agilir Gizerine
biraz daha tahin surilip istege gore seker ilave edilir. Sonra tas firina siirilerek Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.

Not: Tahinli pide genellikle firinlarimizda sabah kahvaltilik olarak pisirilir. Vefat edenlerin akrabalari ve dostlari
tarafindan vefati izleyen ginlerde élen kiginin evinde kahvaltilik olarak ikram edilir. Ayrica s6z kesildikten sonra,
ertesi glin oglan evi kiz evine kahvaltiya, tahinli pide ve hediyelerle gider (oya, havlu, elbiselik vs.). Oglan
evinden gelen bayanlara oyall yazmalar 6rtllUr. Kahvaltidan sonra, gelen tahinli pideler, kiz evi tarafindan konu
komsuya dagitilir.
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