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TAHINLI PIDE (SEREFLIKOCHISAR ANKARA)

Ankara Il Kiiltiir ve Turizm MUdUrligi
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Un suyla karigtirilarak hamur haline getirilip mayalanmaya birakilir, Kabaran hamura tuz ve margarin katilarak
iyice yogrulur ve el ile hamur yufka bigiminde agilir. Agilan yufkanin tizerine tahin dokuUlerek el ile yedirilir, bu
islem tekrarlanarak tahinin hamura yedirilmesi saglanir. Daha sonra hamur yuvarlanarak birer pide yapilacak
blyiklikte kesilip beze olusturulur. Olusturulan bezeler bir bez lizerine alinarak dinlenmeye birakilir. Kivama
gelen bezeler el ile sekillendirilerek, odun atesinde orta sicakliya ulasan firina strulUr.

Servis Sekli: Pistikten sonra firndan gikarilan tahinli pideler dinlendirmeye birakilir. Daha sonra dilimlenerek
servis yapilir. Tahinli pideler soguk olarak da tUketilebilir. Uzun zaman bekletiimek isteniyorsa, buzdolabina
konulup tiketilecedi zaman isitilarak servis yapilir.
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