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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 70 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 2 adet

Malzemeler:

5 su bardagi un

e 2 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya

1 tath kasigi seker

1,5 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢orek otu

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, st ve sit Grlnleri, susam.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Firindan ciktiktan sonra temiz bez altinda dinlendirip sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mayay etkinlestirin:

e Ilik su, maya ve sekeri karistirip bes dakika bekletin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Hamuru yogurun:

e Un, tuz ve zeytinyadini ekleyip yumusak ve elastik hamur hazirlayin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sekillendirin:

¢ Mayalanan hamuru ikiye boélUp tepside acin ve parmak uclariyla pide deseni verin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Yogurtlu yumurta sirip susam ve ¢orek otu serpin ve 230°C firinda pisirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve st ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip i¢i hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Pide desenini verirken parmaklarinizi suya batirmak hamurun ele yapismasini énler.
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