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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

RAMAZAN PIDESI

1 paket cabuk maya

1 corba kasigi toz seker
1 su bardag ik su

1 su bardag ihk sit
Yarim ¢ay bardagi aycicek yag!
1 adet yumurta aki

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi
Corekotu

# Karigtirma kabina ilik su, maya ve seker birakilir, parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine sut, siviyag, tuz, yumurta beyazi ve ele yapismayan yumusak bir kivama gelene kadar un eklenerek
yogrulur.

# Hamurun GUzeri kapatlir 45 dakika ilik bir ortamda bekletilir.

# Sure sonunda kabaran hamurun havasini almak igin bir kag¢ tur yogurulur.

# Hamur yagl kagit serilmis orta blyuklUkte yuvarlak bir tepsinin ortasina biraklilir. Parmak uclaryla tepsi kadar
acilir.

# Bu sekilde hamur 25-30 dakika yer mayasi i¢in bekletilir.

# Daha sonra hamurun kenarindan iki parmak eninde parmak uglariyla bir gerceve yapilir, sonra gene parmak
uclariyla ortasina gelisigtizel bastirilarak sekiller verilir.

# Ayrilan yumurta sarisi pidenin Gzerine sardlir, gérekotu serpilir.

# 6nceden 1sithigimiz 190 derece firina verilip kizarana kadar pigirilir.

Not: Pidenin yumusak olmasi i¢in merdane yerine parmak uglariyla agilmasi tavsiye edilir.
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