Yarim paket yas maya
1 su bardag ik su

1 adet kesme seker
1,5 tath kasig tuz
Alabildigi kadar un
Uzeri igin:

4 corba kasigi tereyagi
4 adet yumurta

# Once hamuru hazirlamak igin gukur bir kabin igine 1lik su, maya ve seker konur ve parmak uglariyla karigtirilir.
# Daha sonra tuz ve fazla sert kivamda olmayacak kadar, azar azar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir,ilk ortamda 45 dakika bekletilir.

# Sire sonunda kabaran hamurun havasini almak igin birkag tur gevrilir.

# Hamur 4 esit parcaya ayrilir. Har parca merdaneyle tatli tabagi kadar agilir.

# Sonra ortasini gukurlastirmak icin parmak uclariyla orta kismina bastirilir.

# Hamurlar yagh kagit serilmis tepsiye konur. Ortalarina tereyagi birakilir.

# Tepsi dnceden isitilimig 200 derece firina verilir. Hamur sararip, tereyagdi eriyince firndan alinir.

# Hamurlarin kenarlarina ortadan alarak biraz tereyagdi strGlUr ve gukurlara birer yumurta kirilir, tuz serpilir ve
tekrar firina verilir.

# Yumurtalar donana kadar pigirilir. llik servis yapilir.

Not: Yagl pide Trabzon'a 6zgu bir lezzettir. "Trabzon yaglisi" olarak da bilinir.
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