PETITE GOURMETS
TURK

Zeytinli ve Kiymali Pide

Crtir kabuklu ve lezzetli i¢c hargh geleneksel Turk zeytinli kiymali pide. Taze otlar ve

sebzelerle servis edilen mukemmel meze veya ana yemek.

20 min 40 min th 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 yemek kasigi zeytinyagi « 5 dig sarimsak
« 3 yemek kasigi tereyag « 1demet maydanoz
« 300 g kiyma « 300 g yesil zeytin
» 2 kapya biber « O pul biber
« 2 sivri biber « O karabiber
» 3sogan « Otuz
» 3 domates « O hamur

Yapilist

o Hamuru hazirlayin
300g pide hamurunu buzdolabindan ¢ikarin ve har¢ hazirlarken 20-30 dakika oda sicakligina gelmesini bekleyin.

e Sebzeleri hazirlayin

2 sogani klguk parcalar halinde ince dograyin. 5 dis sarimsadi rendeleyin. 2 dolma biberi klicik pargalar halinde

dograyin. 3 domatesi blytk rendenin iri tarafinda rendeleyin, kabuklarini atin.

e Et harcini yapin
Buyuk bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyagini orta-ylUksek ateste isitin. 300g kiymayi ekleyin ve kasikla pargalayarak
pembelik kalmayana kadar yaklasik 5-6 dakika pisirin.

o 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.

e Rendelenmis domatesleri ekleyin ve suyunun blytk bdlima buharlasana kadar sik karistirarak yaklasik 8-10 dakika

pisirin. Tuz, karabiber ve pul biberle tatlandirin.
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Zeytinleri kiicUk pargalar halinde kaba dograyin ve 1 demet maydanozla birlikte et karisimina karistirin. Atesten alin
ve yaklasik 15 dakika tamamen sogumasini bekleyin.

Pisirme icin hazirlayin

Firini 220°C'ye 1sitin. Buytk bir firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

Pideyi sekillendirin
Hamuru 4 esit parcaya boltn. Her parcayl unlanmis ytzeyde yaklasik 20cm uzunluk ve 12cm geniglikte oval

seklinde acin.

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

kenarlardan 2cm bosluk birakarak yayin.

Her ovalin uzun kenarlarini harg Uzerine katlayin, uclari cimdikleyip bukerek ortasi acik, harcin géraldugu tekne sekli

olusturun.

Bake

Hamur kenarlarini kalan 3 yemek kasigi zeytinyagiyla fircalayin. Kabuk altin rengi ve ¢itir olana ve harg iyice isinana
kadar 15-18 dakika pisirin.

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

Besin Degerleri

376 218 28g 248 38 48 673mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Geleneksel pide firinlarini taklit eden otantik ¢itir kabuk elde etmek icin pizza tasi kullanin veya firini mamktn olan

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

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

yaratacakfir.
Pidenin tekne seklinin sivri uclarini pisirme sirasinda acilmamasi icin sikica ¢cimdikleyin ve bukerek kapatin.

Guzel altin rengi igin pisirmeden énce pidenin kenarlarini ¢cirpilmis yumurta veya zeytinyagdi ile firgalayin.



Pide hamurunuz yoksa, yerel Orta Dogu firini veya pizzacidan taze hamur temin edebilirsiniz.
Keserek servis efmeden énce harcin oturmasi i¢in bitmis pideyi firindan ¢ikardiktan sonra 2-3 dakika dinlendirin.

Crtir kenarlar ve yumusak harg arasindaki en iyi doku kontrasti igin sicakken hemen servis edin.

petitegourmets.com



