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YUMURTALI RAMAZAN PIDESI

Serpil Slimer

1 paket kuru maya

1 corba kasigi toz seker

1 su bardagi ilik su

1 su bardag ik sit

2 gay bardagi sivi yag

1 adet yumurta aki

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi un

1 adet yumurta sarisi (Uzeri igin)

2 yemek kasigi ¢orekotu veya susam

Genisce ve derin bir kabin igine 1 su bardagi ilik suyu, 1 paket mayayi ve 1 ¢orba kasidi toz sekeri koyup seker
ve maya eriyinceye kadar iyice karistirin. llik sttd, yarim ¢ay bardagdi sivi yagi, 1 adet yumurtanin beyazini ve
tuzu ilave edin. Sarisini (izerine stirmek igin ayirin. Malzemeleri karistirin ve elenmis unu hazirladiginiz karisimin
icine dokun. Hamur elinize yapismayacak kadar kivam aldiginda kabin tzerini bir bezle érterek hamuru
mayalanmasi ve kabarmasi igin bir kenarda dinlenmeye birakin. Yaklagik yarim saat dinlendirin. Yumusak bir
hamur elde ettikten sonra pideyi acacaginiz zeminin tzerine biraz un serpin ve hamuru birka¢ kez daha
yogurun. Yogurduktan sonra yagl kagit serdiginiz tepsinin tam ortasina yerlegtirin. Parmak uglarinizla pideye
sekil verin. Ardindan da hamurun Gzeri igin ayirdidiniz yumurta sarisini suriin. Uzerine susam veya ¢orek otu
serpistirin. 200 derecelik firinda kizarincaya dek yaklasik 15 dk. pigirin.
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