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KASARLI PIDE

4 Su bardagi un

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
1,5 Su bardagi ilik su

2 Adet kesme seker

1 Cay bardagi siviyag

1,5 Tatl kasigi tuz

Ici Igin;

5 Su bardagi taze kasar rendesi
3 Adet yumurta

1 Su bardag st

Yarim ¢ay bardagi siviyag

# Yogurma kabina yas maya, ilik su, kesme geker konur, maya ve seker eriyene kadar karigtirilir.

# Uzerine belirtilen unun yarisi, siviyag ve tuz eklenir, yogurmaya baglanir.

# Kalan un yogurdukga eklenerek, yumusagda yakin hamur yapilir.

# Hamurun Uzeri kapatilir, en az 1 saat kabarmasi igin beklenir.

# Bu arada pidenin ici hazirlanir. Kasar peyniri gukur bir kaba rendelenir tzerine yumurtalar kirlir, stit ve siviyag
eklenir, bitin malzemeler birbirine gecene kadar karigtirilir.

# Dinlenen hamur bir kag kez gevrilerek yogdrulur. 8 adet parcaya bélinerek pazi yapilir.

# Her pazi pargasi merdane yardimiyla, uzun sekilde ve yarim santim kalinhginda, servis tabagi biyukliginde
acilir.

# Hazirlanan i¢, acilan pide hamurunun sekline gore yayilir. (gerekirse parmak uglari islatilir)

# Pidenin kenarlari ve ug noktalari 2 cm. kalinhginda kivrilir.

# Unlanmig firin tepsisine konur. Onceden bir hayli kizdinimig 230 derecedeki firina srdilGr.

# Uzeri pembelesince pismis demektir.

# 3 - 4 parcaya dilimlenerek servis tabaklarina alinir. Sicak olarak ikram edilir.

Not: Kagarli pide hamurun élciileri ile, degisik i¢ler hazirlanarak pide yapilabilir. igi gériinmeyacek sekilde
hazirlanan pideye kapall pide denir.
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