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YAGLI PIDE (TRABZON)

3 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 yemek kasigi instant maya
1 tath kasigi tuz

1 yemek kagigi zeytinyag
Uzeri igin:

200 gram kolot peyniri

50 gram tel peyniri

2 yemek kasigi tereyagi

2 adet yumurta

Mayay! Ilik suyla karistirip icine zeytinyagini ekleyin ve erimesi icin birka¢ dakika bekleyin.
Unu bir kaseye alip ortasini havuz gibi a¢in ve mayali suyu unun ortasina ekleyin.

Hamuru glizelce yodurup mayalanmasi ig¢in nemli bir értinin altinda yarim saat kadar dinlendirin.
Dinlenen hamuru ikiye bdltp elinizle gekistirerek agabildiginiz kadar ince agin.

Kenarlarini 1 parmak kalinliginda igeri dogru katlayin.

Firini 240 dereceye ayarlayip i1sittiktan sonra hamurlari firina verin ve 5 dakika kadar pisirin.
Bu esnada peyniri rendeleyin.

Pisirdiginiz hamurlari firindan alip peyniri Gzerine yayin ve 5 dakika daha firinlayin.

Yeniden firndan aldiginiz pidelerin Uzerine tereyagdini ve yumurtayi ekleyin.

Pideleri firina verip firini kapatin.

Yumurta pidenin sicagiyla pistiginde ¢ikarip servis edin.
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