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TAZE IC BAKLALI ISIRGANOTLU PIDE

Anadolujet Magazin

Hamur icin:

400 gr ekmeklik un

1 cay kasigi kuru aktif maya

1 yemek kasigi zeytinyagi

230 ml su

Bir tutam tuz

Uzeri igin:

Yarim su bardag i¢ bakla (hafif haglanip kabudu ¢ikariimis)
1 bag 1sirganotu (sicak suda iki dakika tutulup soklanmig)
Rende peynir (kasar veya lzmir tulumu)

Az miktar stt kremasi

Tuz

Her bir pide i¢in bir adet yumurta (tercihen posetlenmis)

Tim hamur malzemesini yodurup yuvarlayin. Uzerini kapatip oda sicakliginda (i¢ kati olana kadar yaklasik

bir-bir buguk saat mayalandirin.
Firini 230 dereceye ayarlayin.

Hamuru mutfak tezgahina alin. Birka¢ dakika yodurup 4 esit parcaya bélin. Her bir hamur topunu incelterek

uzunlamasina ag¢in. Pideye seklini dilediginiz gibi verebilirsiniz.

Hamuru firn tepsisine koyun, tizerine ince bir tabaka krema surin. Isirgan otunu bolca koyup taze bakla
tanelerini paylastirin. Pidenin kenar hamurunu ice dogru katlayip piserken agilmamasi i¢in bastirin.

Kenarlara da krema stirlin ve sicak firina verin.

20 dakika sonra firindan alip Gzerine peynir rendesi ekleyin. Bu arada yumurtalari posetleyin veya peynirle

birlikte pidelerin tGzerine ¢ig olarak kirin. Bes dakika daha firinlayin. Sicak olarak servis edin.
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