Konu: Pide Pisirme

Sdure: 2 ders saati

Cantik Pide Hamuru igin

2 su bardagi kadar ilik su
1 cay bardagi kadar siit

1 paket instant maya (yaklasik
10g)

1 tath kasigi kadar toz seker

1 corba kasigi kadar tuz

1/2 ¢ay bardadi kadar sivi yag
1 tane yumurta beyazi

5 su bardagi kadar un

Kenari igin

1 yumurta sarisi

Hamuru Toplamak icin

4 corba kasigi un

i¢ Harai igin

300 g dana kiyma

2 tane brunuaz dogranmis kuru
sogan

1 tane brunuaz dogranmis kapya
biber

6 tane brunuaz dogranmis yesil
kéy biberi

2 tane masedon dogranmis
domates

1/4 demet ince kiyilmis
maydanoz

1 tatl kasigi karabiber

1/2 corba kasigi kuru kekik
1 ¢ay kasigi kimyon

1 corba kasigi tereyadi veya
siviyag

Gorev: Asagida verilen malzeme ve islem basamaklarini dikkate alarak kiymali cantik pideyi
yapiniz. Yapacadiniz ¢calisma, kontrol listesindeki olgutlere gore degerlendirilecektir. Calismanizi
islem basamaklarini takip ederek gergeklestiriniz.

12. PIDE PISIRME
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2, IMENE] Kiymali Cantik Pide Yapma

Cantik Pide i¢i Hazirlama

>

TUm i¢ har¢ malzemelerini karistirarak buzdolabinda dinlenmeye birakiniz.

Cantik Pide Hamuru Hazirlama
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Yogurma kabinda kuru maya, seker ve sUtu birlestiriniz.

Seker ve mayay! eriyene kadar karistiriniz.

Karisimin Uzeri ortinuz ve karisimi 10 dk. bekletiniz.

Tezgahin Uzerine unu eleyiniz ve unun ortasini aginiz.

Koépuren karisima su, yag ve en son unu ekleyiniz.

Maya karisimi unun ortasina dokinuiz.

Karisimi yogurarak hafif ele yapisacak kivamda purtzsuz bir hamur haline
getiriniz.

Uzerine strec film orterek yaklasik 45 dk. mayalandirmaya birakiniz.

Cantik Pide Sekillendirme ve Pisirme
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Mayalanan hamuru bir iki kez yogurarak havasini aliniz.

Hamurdan portakal buyUklugunde bezelere ayiriniz.

Bezeleri yaglanan pisirme tepsisine aliniz.

Yagli el ile ortadan baslayarak kenarlari kalin olacak sekilde yuvarlak
bicimde aciniz.

icini tamamen kaplayacak kadar harcini bastirarak déseyiniz.

Kenar hamurunu yumurta sarisi sirerek sifalayiniz.

Hamuru dnceden isitiimis 180 °C derecelik firinda yaklasik 30 dk. veya 200
°C firinda yaklasik 20 dk. kontrollU bir sekilde pisiriniz.

Sicak servis tabaginda sicak olarak servis yapiniz (Gorsel 12.27).

Gorsel 12.27: Cantik pidesi
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