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TERME PIDESI| (SAMSUN)

Kenan Pala

Bugday unu 500 gram
Yas hamur mayasi 3 gram
Su 300 mililitre

Seker 3 gram

Tuz 10 gram

Dana kiyma 300 gram
Kuru sogan 1 adet
Siviyagd 50 mililitre

Un, maya, seker, tuz ve su ile yogrularak hamur elde edilir. Hamur yapilirken su yavag yavas ilave edilir ve
kivama alincaya kadar yogrulur. Elde edilen hamur 200 gramlik bezelere bolUnar.

Bollnen bezeler bez igerisinde yirmi dakika dinlendirilir.

Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir. Kiyma ve kuru sogan uygun bir tavada yagda kavrularak pigirilir.

Ic malzemesi, kusbasi etli, cokelekli, kiymali kasarli, sucuklu, pastirmali, yumurtali ya da karisik olarak
hazirlanabilir. )

Hamur el ile yaklagik yetmis bes santimetre uzunlugunda ve on bes santimetre genigliginde agilir. Igerisine harci
konularak kenarlari Kivrilir.

Hazirlanan pideler odun atesi ile yanan firina strilerek kizarana kadar pisirilir.

Finndan ¢ikarilan pidenin Usttinde kalan unlar fir¢a ile temizlenir.

Pidenin kenarina yag sUrUltp dilimlenerek servise hazirlanir.

Not: Terme pidesi, Ozler Pide ve Corba Salonu Otomotiv ingaat Ari. San. Tic. Ltd. Sti. tarafindan 02.03.2010
tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli bir Grinddr.

© lezzetler.com tarif no:179156 « adi:Terme Pidesi (Samsun) « génderen:Gl « indirme tarihi:03.04.2025 - 02:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/terme-pidesi-samsun-vt85401
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/terme-pidesi-samsun-179156.jpg
http://www.tcpdf.org

