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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PIDE COREGiI

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

1 Cay bardagi aycicek yagi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 Su bardagi yogurt

1 Tath kasigi tuz

5,5 Su bardagi un

1 Paket kabartma tozu
Harci Igin;

9 dilim salam

2 Adet haglanmis patates

1 Adet carliston biberi
Yarim tatl kasigi tuz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, zeytinyagi, aygicek yagi ve yogurt konur, ¢atal yada ¢irpiciyla iyice
karistirilir.

# Uzerine elenmis unun yarisi, tuz ve kabartma tozu eklenir, yogurmaya baglanir. Kalan un yogurdukga katilr,
ele yapismayacak bir hamur yapilir.

# Hamurun Uzeri kapatilir, 20 dakika dinlenmeye birakilir. Bu arada harci hazirlanir, salam ¢ok ince dogranir,
haslanmig patates rendelenir, ¢arliston biber ince kiyilir, yarim tath kasigi tuz eklenir, karigtirilir.

# Dinlenen hamurdan yumurta biyUkligtnde parcalar alinir, unlu tezgah Uizerinde, parmak uglariyla oval
sekilde, tatl tabagindan biraz kiguk agllir.

# Ortasina hazirlanan i¢ten bol miktarda konur, hamurun uglari birlestirilir, kenar kisimlari ice bukdlUr.

# Butln ¢orekler yaglanmis firin tepsisine dizilir, Gzerlerine yumurta sarisi surulUr.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir, ¢orekler kizarana kadar pisirilir.

# Sicak ya da 1lik olarak ikram edilir.

Not: Pide ¢éreginin Uzerine rende kasar serpilebilir.
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