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TAHINLI PIDE
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Hamur igin:

3 su bardagdi un

1 su bardagi ilik su

1 yemek kasigi kuru maya
1 yemek kagigi toz seker

1 tath kasidi tuz

3 yemek kagigi sivi yag

I¢c Harci Igin:

1 su bardag tahin

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagi ceviz igi (istege bagh)
Uzeri Igin:

1 adet yumurta sarisi
Susam

Bir kaseye Ilik suyu dékin, Uzerine kuru mayayi ve toz sekeri ekleyip karigtirin. Mayanin aktiflesmesi igin 5-10
dakika bekleyin.

Buyuk bir karistirma kabina unu eleyin. Ortasini havuz gibi agip sivi yagi, tuzu ve aktiflesmis maya karigimini
ekleyin. Yumusak bir hamur elde edene kadar yodurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rtlp 1 saat
mayalanmaya birakin. )

Bir kapta tahin ve toz sekeri karigtirin. Karisimin homojen olmasi igin iyice ¢irpin. Istege bagli olarak ceviz igini
de ekleyebilirsiniz.

Mayalanan hamuru 2-3 esit pargaya bolin. Her bir parcayi unlanmis zeminde merdane ile oval sekilde agin.
Hamurun ortasina tahinli karigimi yayin ve hamurun kenarlarini pide sekli vererek ige dogru kivirin.

Uzerine Yumurta Sarisi Suriin:

Pidelerin kenarlarina firga yardimiyla yumurta sarisi siiriin ve tzerlerine susam serpin.

Onceden 1sitilmig 180°C (350°F) firinda, pidelerin lizeri kizarana kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.
Finndan ¢ikan sicak tahinli pideleri dilimleyerek servis yapin. Hem sicak hem de soguk olarak tiketilebilirler.
Yaninda ¢ay veya kahve ile mikemmel bir uyum saglar.
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