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TAVUK KUSBASILI PIDE

Hamur icin;

500 gr un (3 su bardagdi + 3 yemek kasigr)
300 ml ik su (1 su bardagi + 4 yemek kasigi)
1 yemek kasigdi tereyadi (oda sicakliginda)
1 cay kasigdi instant maya

1 tath kasidi tuz

1 tath kagigi seker

Ic Harg icin;

Yarim paket Banvit Pilic Gogus Kugbasi

2 avug rendelenmis kasar peyniri

1 kii¢lik domates

2 kuguk yesil biber

1 corba kasigi zeytinyagi

Y2 cay kasi§i tuz

Y2 ¢ay kasig kirmizi pul biber

1 cay kasigi kekik

Su, seker ve mayayi bir kapta karistirin. Karisimi 3 dakika bekletin.

Un ve tuzu genis bir kapta birlestirin ve ortasina bir delik agin. Tereyadi ve maya karigimini ekleyin.

Karisim artik yapiskan olmayana kadar tahta bir spatula ile karistirin. Hamuru birka¢ dakika kendi Gzerine
katlayarak yogurun.

Hamuru tezgahiniza aktarin ve plriizsiz ve elastik olana kadar yaklasik 6-7 dakika yogurun.

Hamuru her biri 120 gr civarinda olacak gekilde 7 parcaya bélin. Her hamuru top haline getirmek igin
avucunuzla hamurun Gzerine bastirin ve yuvarlayin. Igeri itmek igin bas parmaginizla hafifge bastirin ve
yuvarlamak icin diger parmaklarinizi kullanin. Hamur yuvarlaklagirken basinci yavasga birakin.

Bir tepsiyi unlayin ve sekil verdiginiz hamurlari igine yerlestirin. Hamurlarin Gzerini bir mutfak beziyle &rtiin.
Hamuru oda sicaklinda 40-45 dakika veya ilik bir yerde 30 dakika mayalanmaya birakin.

Bu sirada firininizi 280 ° C&apos;ye Isitin ve Ust rafa ters sekilde bir tepsi yerlestirin. Hamur dinlenirken i¢ harcini
hazirlayabilirsiniz.

I¢ harg igin yarim paket kugbagi tavugu bir k&se igerisine alin. 1 kiigiik domatesi ve 2 kiiguk yesil biberi kiip kip
dograyin ve kése igerisine ilave edin. Uzerine 2 avug rendelenmis kasar peyniri, 1 gorba kasigi zeytinyagi, yarim
¢ay kasiJi tuz, yarim ¢ay kasigi kirmizi pul biber, 1 ¢ay kasidi kekik ekleyin ve hepsini harmanlayin.

Dinlenen hamuru agmak igin ¢calisma tezgahini unlayin ve her bir hamur topunu 40 cm uzunlugda, 12-15 cm
genisliginde ve 2-3 mm kalinliginda oklava ile agin.

Hamurun ortasina i¢ harctan doldurun ve kenarlarini ince serit halinde kapatin.

Pideyi firnin tabanina alin ve alt kismi kizarana kadar 4-5 dakika pisirin. Ardindan pideyi daha ylksek bir rafta
bulunan tepsiye aktarin. Altin kahverengi olana kadar 2 dakika daha pisirin. Pisirmenin son 30 saniyesinde
pideyi tereyagi ile yaglayin.

Citir ¢itir, bol tavuklu sicacik pideleriniz yemeye hazir.
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