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YAGLI PIDE (TRABZON)

Hamuru igin;

4 su bardagi un

Yarim paket yas maya
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar su

1 yemek kagigi zeytinyagi
Tuz

Uzeri icin:

200 gram kolot peyniri
2 yemek kagsig! tereyagi
2 adet yumurta

Un, tuz, eritiimis yas maya, zeytinyagi, alabildigi kadar suyla yodurulur, yumusak bir hamur elde edilir, Gzeri
streclenerek yarim saat kadar mayalanmaya birakilir.

Mayas! gelen hamurlar iki paziya ayrilir, her pazi oklava yardimiyla yuvarlak bir sekilde agilir.

Hamurun kenar kisimlarindan ikiser santim santim tzerine katlanir.

Firini 200 dereceye ayarlayip isittiktan sonra hamurlari firina verilir ve 5 dakika kadar pisirilir.

Kolat peyniri rendelenir, firindan ¢ikarilan az pismis hamurlarin Gzerine yayilir, tekrar firina verilerek 5 dakika
daha tutulur.

Finndan alinan pidelerin ortalarina birer yumurta kirilir, kenarlarina tereyagi sardlur.

Pideler tekrar firina verilir, firn kapatilir.

Yumurtalar pistigi zaman alinarak, firndan alinarak hemen servis yapilir.
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