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Sire: 50-55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 30 Dakika (mayalanma haric)
>> Pisirme Suresi: 20-25 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Sure Notu: 30 dakika aktif hazirlik ile 20-25 dakika pisirmeye yaklasik 1 saat mayalanma eklenir.
Birden fazla tepsi sirayla pisirilecekse toplam slre ayrica uzar.

Malzemeler:

Hamur icin:

1 su bardagi ik sut

1 su bardagi ilik su

1 yemek kasigi toz seker

1 paket instant maya (10 gr)

1 tath kasigi tuz

1/4 su bardagi sivi yag

4-5 su bardagi un (kontrollU ekleyin)

ic Harci icin:

300 gr kiyma

2 adet orta boy sogan (ince dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 adet yesil biber (dogranmis)

2/4



. ﬁo.. GIRAZ'IN
PV murracs

[ .

1 yemek kasigi salca

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

Uzeri icin (istege bagh):

¢ 1 yumurta sarisi

e 1 tath kasigi yogurt

On Hazirhk:

Kiymali pide icin sit ve suyu ilik kullanin; unu birden eklemek yerine hamurun durumuna goére
azar azar katin. ince dogranmis sogan ve biber, kiymali harcin hamur Gzerinde esit dagilmasini
kolaylastirir.

Servis Onerisi:

Pideleri sicak servis edin. Kenarlari cok sertlesmeden dilimleyin; yaninda ayran sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e llik sUt, su, seker ve mayayi bir kaba alin, karistirip 5 dakika bekletin. Ardindan sivi yag, tuz
ve azar azar un ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurun. Uzerini értiip 1 saat kadar
mayalanmaya birakin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

« Kiymay! bir kaseye alin. Uzerine ince dogranmis sogan, biber, rendelenmis domates, salca
ve baharatlan ekleyin. Sivi yagi da ilave edip tim malzemeleri glizelce karistirin.
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3. Sekillendirme:

e Mayalanan hamurdan mandalina blayUkliginde bezeler alin. Her bezeyi uzun oval sekilde
acin. Ortasina kiymali harci ince ve esit bir tabaka halinde yayin. Kenarlarini ice kivirarak
pide sekli verin.

4. Pisirme:

« istege bagli olarak hamurun kivriimis kenarlarina yumurta sarisi-yogurt karisimi
surebilirsiniz. Onceden isitiimis 200°C firinda 20-25 dakika pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamur yumusak olmali ve mayalaninca belirgin kabarmali. Harci kalin yigmayin; firrndan alirken
hamurun tabaninin ve kiymali ic kismin pistigini birlikte kontrol edin.
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