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TAVUK ETLI PIDE

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 su bardag ik sit

40 gr yas maya

1 yumurta

1 kahve fincani eritiimis tereyagi
2 yemek kagsidi aycicedi yagdi
Tuz

I¢ harciigin:

300 gr tavuk g6gus eti

2 sogan

1 sivri biber

2 domates

1 yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Kenari igin:

1 yumurta sarisi

Hamur icin gerekli malzemeleri derin bir kapta yogurup yarim saat dinlendirin. Tavuk etini haglayip kiguk kupler
seklinde dograyin. Soganlari soyup ince kiyin. Sivri biberi temizleyip ince dograyin. Domatesleri soyup kiip
dograyin. Tim malzemeyi harmanlayip tuz, karabiber ile tatlandirin. Hazirladiginiz hamurdan pargalar koparip
unlanmis tezgahta agin. Ortalarina tavuklu hargtan paylastirip kenarlarini kivirarak oval sekil verin. Malzeme
bitinceye kadar ayni iglemi tekrarlayin. Yumurta sarisini kenarlarina siirlip 180 derece firinda pisirin. Sicak
servis yapin.
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