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>_ Tekirdağ Peynirli Soğan Pidesi
Toplam 42 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~236 kcal Açl1k bar1 5/10

Tekirdağ peynirli soğan pidesi, ince hamuru soğan ve beyaz peynirle doldurarak f1r1nda yumuşak içli, 
kenarlar1 ç1t1r bir pide ç1kar1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru maya

• 2 adet Soğan

• 150 gr Beyaz peynir

• 1 adet Yumurta

Yap1l1ş
1. Hamur veya yufkay1 tezgaha al1p ana iç malzemeleri ince doğray1n.

2. İç harc1n1 2 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1yla 5 dakika orta ateşte çevirip soğutun.

3. Hamuru porsiyonlara ay1r1p kenarlar1 kurumadan örtülü bekletin.

4. Parçalar1na harc1 paylaşt1r1n, kenarlar1 aç1lmayacak biçimde kapat1n.

5. Üstüne yumurta sürüp önceden 1s1t1lm1ş f1r1nda alt1 k1zarana kadar pişirin.

6. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirin, hamur y1rt1lmadan 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 önceden sotelemek pidenin içini suland1rmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Pideyi s1cak verin, yan1na ayran ve turşu biber koyun.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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