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>V Ordu Yağl1s1 Pidesi
Toplam 118 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~610 kcal Açl1k bar1 7/10

Ordu yağl1s1, mayal1 pide hamurunu k1ymal1 veya peynirli içle yar1 aç1k biçimde pişiren, üstüne yumurta 
k1r1labilen Karadeniz pidesidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 20 gr Yaş maya

• 1.5 su bardağ1 Il1k su

• 450 gr Dana k1yma

• 2 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 4 adet Yumurta

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Yaş maya ve 1l1k suyu 5 dakika bekletin.

2. Un, tuzun yar1s1 ve mayal1 suyla elastik hamur yoğurun.

3. Hamuru 40 dakika mayaland1r1n.

4. K1yma, ince doğranm1ş soğan, karabiber ve kalan tuzu kar1şt1r1n.

5. Hamuru 4 bezeye ay1r1p uzun oval aç1n.

6. K1ymal1 içi ortaya yay1n, kenarlar1 içe k1v1r1p uçlar1 kapat1n.

7. Pideleri 230°C f1r1nda 12 dakika pişirin.

8. Ortalar1na yumurta k1r1p 4-5 dakika daha pişirin, f1r1ndan ç1k1nca tereyağ1 sürün.

PÜF  NOKTASI

Kenarlar1 ince k1v1rmak pidenin ortas1n1 kurutmadan taş f1r1n dokusu verir.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağ1 sürüp dilimleyin, yan1nda turşu ve ayranla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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