FIRAZ'IN
MUTFACH

Bafra Pidesi - Samsun
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Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 80 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:

5 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya

1 tath kasigi tuz

500 g dana kiyma

3 kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Uzerine tereya@ siirlip ayranla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:
e Un, 1lik su, maya ve tuzla purtzstz hamur hazirlayip mayalandirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Harci pisirin:
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e Kiymayi kavurup bol sogan ve baharatlari ekleyin ve tamamen sogutun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Pideleri sekillendirin:

e Hamuru uzun ince acip harci yayin ve kenarlan Ustte birlesecek bicimde kapatin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e 230°C firinda kizarana kadar pisirip tereyagi surdn.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stre kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sire dinlendirin.

>> [pucu: Harcin kuru ve soguk olmasi pidenin tabaninin gevrek kalmasini saglar.
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