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YUMURTALI PIDE

1 kgun

20 gram yas maya

Yeteri kadar su

Yarim kg kiyma

1 sogan

Tuz,,pulbiber

Peynirli i¢ igin:

4 su bardagi rendelenmis kasar peynir
3 -5 yaprak ispanak

3 ¢corba kasiJi siviyagr

1 yumurta

2 corba kagi@ eritilmis tereyagi

Mayayi suda eritin. Un ve tuzu bir kaseye alin. Mayali suyu ilave edip kulak memesinden yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Uzerine nemli bir bezle értiin ve 1 saat dinlendirin. Hamurdan 4 adet portakal
blyUkliginde parca koparin. Her bir hamur pargasini unla birlikte acip istediginiz sekli verin. Kiymali i¢ igin,
kiyma, ince kiyllmis sogdan, tuz, karabiber ve pul biberi kavurun. Ocaktan alin. Sonra ilinmasi igin bir kenara alin.
Ayiklanmis ve kiyllmig ispanaklari da igine ekleyip karistirin. Pide hamurunun i¢ine kiymali, kasarl ve ispanakli
icten birer parga yan yana olacak sekilde yerlestirin. Kalan hamurlar ve i¢ harglari da ayni sekilde hazirlayin.
Firnna vermeden 6nce ¢irpiimis yumurtayi da tzerine dékip, dnceden isitilmis 200 derece firinda altlari ve Ustleri
kizarana kadar pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra Gzerlerine tereyadi surtp, sicak olarak servis yapin.
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