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YOGURTLU PIDE

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
1 tath kasigi toz seker

2 su bardag ilik su

3 ¢corba kasigi siviyag

2 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Harci icin;

Yarim kg. slizme yogurt

1 adet orta boy kuru sogan
1 yumurta

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi pul biber
Yarim tatl kasigi tuz

Uzeri Igin;

1 corba kasigi un

3 corba kasigi su

# Once hamur hazirlanir; 1k su, maya ve seker parmak uglariyla eritilir. Uzerine siviyag, tuz ve ele yapismayan
kivam alana kadar elenmig un eklenir, yogrulur.

# Hamur Uzeri kapall olarak bir saat mayalandirilir.

# Bu arada harg hazirlanir; bUtliin harg malzemesi pirtizsiz bir kivam alana kadar karistirilir, bir kenara birakilir.
# Dinlenen hamur dort esit pargaya ayrilir, unlu zeminde merdane yardimiyla oval sekilde agilir.

# Butln parcalar agildiktan sonra yogurtlu i¢ hamurlarin Gzerine paylastirilir, kenarlarindan bir parmak katlanir,
u¢ kisimlar bazdurilir. Kenarlarindaki hamurlu kisma unlu su surdlir.

# Pideler yaglanmis firin tepsisine siralanir, dnceden isitiimis 200 derece firina verilir. Hamur pembe renk alana
kadar pisgirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Yogurtlu pide Nallihan bélgesinde kara firnda ekmek yapimi sirasinda hazirlanan bir hamur igidir.
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