11. PIDEYE SEKIL VERME

©
2. IAMEE] Konya Eti Ekmegi Yapma

Konu: Acik Pide Sekillendirme

Gorev: Asagida verilen malzeme ve islem basamaklarini dikkate alarak Konya etli ekmegiyapiniz.
Yapacaginiz calisma, kontrol listesindeki olgutlere gore degerlendirilecektir. Calismanizi islem
basamaklarini takip ederek gercgeklestiriniz.

Sdre: 3 ders saati

MALZEMELER

Hamuru igin

e 4 su bardagi un

e 1subardadi ihk sit

e 1 ¢orba kasigr maya

e 1 tath kasigi seker

o ik su

1 tatl kasigr tuz

i¢ Harci igin

e Pastirma ince dilimlenmis
e Rendelenmis kasar peyniri

Servis

iISLEM BASAMAKLARI

Konya Etli Ekmek Hamuru Hazirlama

>

>

>

>

>

>

Mayayi ve sekeri Ilik suyun yarisi ile karistirarak eritiniz.

Suda eriyen mayayi 10 dk. bekleterek aktive ediniz.

Aktive olan mayanin Uzerine elenmis unun yarisini ekleyerek karistiriniz.
Kalan ilik suda tuzu eriterek hamura ekleyiniz.

Kalan unu ilave ederek yumusak bir hamur olana kadar yogurunuz.

Yapiskanligini kaybedene kadar yogrulan hamurun Uzeri hava almayacak sekilde
kapatilip 30-40 dk. mayaya birakiniz.

Konya Etli Ekmek ici Hazirlama

>

>

>

>

Sebzeleri yikayiniz.

Sodani soyup brunuaz dograyiniz.

Biberlerin sap ve iclerini ¢cikararak brunuaz dograyiniz.

Domateslerin kabuklarini soyup ortadan enlemesine ikiye kesip suyunu sikiniz.
Suyu sikilan domatesleri jardin dograyiniz.

Maydanozlari ayiklayip sifon dograyiniz.

ic sebze malzemelerini elde brunuaz dograma yerine mutfak robotunda ile ayni
buyUklukte gektirebilirsiniz.

Derin bir kap igerisinde sebzeleri, yagdi, baharati ve tuzu karistirarak birlestiriniz.

20 dk. ic malzemeleri buzdolabinda bekleterek lezzetlerin birbiri ile karismasini
saglayiniz.

ic harc olarak kullanmadan énce fazla suyunu stzdUrindz.

Konya Etli Ekmegi Sekillendirme

>

Mayalanmis olan hamurdan mandalina blUyUklugunde doért parca koparip toparlayarak
bezeler yapiniz.

Bezelerin Uzerlerini nemli bir bezle 6rterek 10 ila 15 dk. dinlendiriniz.
Tezgahi unlayarak bezeyi bu alana koyunuz.

Bezenin de Uzerine un serperek mUmkun oldugu kadar ince olacak sekilde 20 ila 25
cm uzunlamasina merdane ile aginiz.

Uzunlamasina oval sekilde acilan hamura i¢ harcini kenarlarindan tasmayacak sekilde
bastirarak arkadan 6ne dogru yayiniz.

Konya etli ekmegin iki ucundan iki elin avuc ve parmaklariyla Ustten yapistirip uzatarak
genlestiriniz.

Pideyi seklini bozmadan Ustten yapistirma teknidi ile firin tepsisine aliniz.

Tas firinlarda kurege aliniz.
Tepsinin buyuklugune gore etli ekmekleri yan yana diziniz.
Onceden 230 °C énceden isitiimis firinda kizarincaya kadar yaklasik 10 dk. pisiriniz.
BUtun servis edecek buyuklUkte bir servis araci yoksa dilimleyerek tabaga aliniz.
Uzerine taze maydanoz ve yanina Ucgen limon dilimi ile servisini yapiniz.




