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KIR PIDESI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
4,5 Su bardagi un

Yarim su bardagi st

1 Su bardagi 1lik su

1 Adet yumurta

Yarim su bardagi zeytinyag!
1,5 Tath kasigi tuz

1 Tatlh kagigi toz seker

Ici Igin;

4 Su bardagi beyaz peynir rendesi
1 Adet orta boy kuru sogan

1 Tath kasigi kirmiz pul biber
Yarim su bardagi siviyag

# Gukur bir kaba yag maya, Ilik siit, Ilik su, yumurtanin aki, toz seker, tuz konur karigtirilir.

# Uzerine yogurdukga, elenmis un katilir, zeytinyagi eklenir. Piriizsiiz kivaml bir hamur elde edilir.

# Hamurun Uzeri kapali olarak en az 1 saat dinlendirilir.

# Hamurun kabarma siresinin bitmesine yakin i¢i hazirlanir. Kuru sogan ince olarak dogranir. Rende peynir ve
pul biber eklenir karistirilr.

# Dinlenen hamur 16 esit pargaya bolinur. Her parga kiigik kayik tabagi seklinde ve blyukliginde ince olarak
acilir.

# Acllan hamura firga ile yag surtllr, i¢ uzunlamasina dogru hamura ,zerine yayllir, iki yan uglari birbirine
degecek sekilde kapatilir.

# Uzerine 1 gorba kagigi stle inceltilmis yumurta sarisi strdllr, yaglanmig finn tepsisine yerlestirilir.

# BUOtun kir pideleri bu sekilde hazirlanir. Onceden bir hayli isitilmis 200 derece firinda pembelesene kadar
pigirilir.

# Pideler, ortadan 2 ya da 3 pargaya kesilerek sicak olarak servis yapllir.

Not: Kir pidesi yapiminda kiymali i¢ kullanilacak olursa, kiymayi kavurarak hazirlamak gerekir.
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