PETITE GOURMETS

TURK

Zeytinli ve Kiymali Pide

Citir kabuklu ve lezzetli ic harch geleneksel Tiurk zeytinli kiymali pide. Taze otlar ve sebzelerle servis edilen

mukemmel meze veya ana yemek.

20 min 40 min 1h 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

3 yemek kasigi zeytinyadi
3 yemek kasigi tereyag
300 g kiyma

2 kapya biber

2 sivri biber

3 sogan

3 domates

5 dis sarimsak

1 demet maydanoz
300 g yesil zeytin

0 pul biber

0 karabiber

0 tuz

0 hamur

Yapilisi

O Hamuru hazirlayin

300g pide hamurunu buzdolabindan cikarin ve har¢ hazirlarken 20-30 dakika oda sicakligina gelmesini

bekleyin.

Q Sebzeleri hazirlayin

2 sogani kiclk parcalar halinde ince dograyin. 5 dis sarimsagi rendeleyin. 2 dolma biberi klicik parcalar



halinde dograyin. 3 domatesi blyUk rendenin iri tarafinda rendeleyin, kabuklarini atin.

Et harcini yapin
Blyuk bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyadini orta-ylksek ateste isitin. 300g kiymayi ekleyin ve kasikla
parcalayarak pembelik kalmayana kadar yaklasik 5-6 dakika pisirin.

Tavaya dogranmis soganlari ve rendelenmis sarimsaklari ekleyin, yumusayana kadar yaklasik 4-5 dakika

pisirin. Dogranmis biberleri ekleyin ve yumusamaya baslayana kadar 3-4 dakika daha pisirin.

Rendelenmis domatesleri ekleyin ve suyunun blyuk bolimu buharlasana kadar sik karistirarak yaklasik 8-10

dakika pisirin. Tuz, karabiber ve pul biberle tatlandirin.

Zeytinleri klicUk parcalar halinde kaba dograyin ve 1 demet maydanozla birlikte et karisimina karistirin.

Atesten alin ve yaklasik 15 dakika tamamen sogumasini bekleyin.

Pisirme icin hazirlayin

Firin1 220°C'ye 1sitin. BlyUk bir firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

Pideyi sekillendirin
Hamuru 4 esit parcaya bolln. Her parcayl unlanmis yluzeyde yaklasik 20cm uzunluk ve 12cm genislikte oval

seklinde acin.

Pideyi birlestirin
Her hamur ovalini hazirlanmis firin tepsisine yerlestirin. Sogumus harcin dortte birini her ovalin ortasina, tim

kenarlardan 2cm bosluk birakarak yayin.

Q Her ovalin uzun kenarlarini harg tzerine katlayin, uclari cimdikleyip blkerek ortasi acik, harcin géraldigu

tekne sekli olusturun.

Q Bake

Hamur kenarlarini kalan 3 yemek kasigi zeytinyadiyla fircalayin. Kabuk altin rengi ve citir olana ve harg iyice

Isinana kadar 15-18 dakika pisirin.

Q Firindan cikarin ve sicak servis etmeden 6nce 2-3 dakika sogumaya birakin.

ipuclar

Geleneksel pide firinlarini taklit eden otantik gitir kabuk elde etmek icin pizza tasi kullanin veya firini

mumkun olan en yuksek ayara getirin.
Hamurun islanmamasi icin pideyi birlestirmeden 6nce et harcinin tamamen sogumasini bekleyin.

Zeytinleri mutfak robotunda sadece kaba kaba dogranana kadar isleyin - fazla islemek recel kivaminda bir

doku yaratacaktir.



Pidenin tekne seklinin sivri uglarini pisirme sirasinda acilmamasi igin sikica cimdikleyin ve blikerek kapatin.
Guzel altin rengi icin pisirmeden 6nce pidenin kenarlarini ¢cirpilmis yumurta veya zeytinyadi ile fircalayin.
Pide hamurunuz yoksa, yerel Orta Dogu firini veya pizzacidan taze hamur temin edebilirsiniz.

Keserek servis etmeden dnce harcin oturmasi icin bitmis pideyi firrndan ¢ikardiktan sonra 2-3 dakika

dinlendirin.

Citir kenarlar ve yumusak harg arasindaki en iyi doku kontrasti icin sicakken hemen servis edin.

petitegourmets.com



